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INTRODUCTION

Cette étude monographique sur "L'Industrie des Huiles"
au Liban a pour but de définit :

a/ Les déFficiences de structure de la profession,

b/ Les critéres d'ordre conjoncturel et de pros-
pective se rapportant a la profession.

Les données recueillies au cours de notre enqu@te et
des travaux de recherches engagés a cet effet doi-
vent permettre aux Autorités Gouvernementales et aux
Ministres de l1'Economie Nationale et du Plan, de dé~
finir une politique d'orientation industrielle d'in-
tér8t national,

J.M, GILLERON
1963
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Chapitre =~ I

GENERALITES SUR LES CORPS GRAS

Délfinition

Les corps gras sont composés de carbone, d'hydrogéne et fort
peu .d'oxygéne,

Leur combustion dégage une grande quantité de chaleur. Ils

sont constitués par un mélange complexe d'ester d'un alcool
triatomique, le glycérol et de certains acides trés parti-

culiers, pauvre en oxygéne, les acides gras; dont les sels

alcalius sont des savons,

Les corps gras ou lipides forment un des trois grands grou-—
pes avec les protides et les glucides des substances. orga-
niques gue 1'on rencontre dans les &tres vivants,

Si mzintenant, nous nous essayons a un classement chimique
novs devonsg reconnafitre la Jifficulté d'&4tablir une classi-
fication, Evn se basant sur le caractére qui a permis de
grouvrer les trés nombreuscs huiles végétales en plusieurs
ratégories, c'est 4 dire sur ltindice d'iode

D'ordre technologique, nous parlerons des procédés et des
appareils qui permettent 4 l'industric d'obtenir dans un
¢tat de pureté convenable des huiles comestibles,

sais avant tout, pour tirer judicicusement partie d?une
huile, il importe d'en connaftre les propriétés et la
composition chimiques,

A ce jour, la connaissance chimique des lipides a fait de
tr¢s grands progroés,

L'utilisation comporte 2 parties distinctes

1- pour usages alimentaires
2-~ pour usages industriels, avec les industries du
savon et celle des peintures et vernis,

Etudions cn conséquence la production du Liban, des corps
gras tans sur les plans technologiques et économiques,



Jitre B ¢ I-
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Chapitre II

HUILES BT GRAISSBS VEGEBTALES

Les huiles et graisses végétales utilisées par le
consomateur sont retiréesle plus souvent des graines
de végétaux supérieurs ou plus narement de la pulpe
du fruit de certaines espéces végétales,

Les huiles végétales sont séparées en 2 catégories.

A, Celles qui se transforment en une pellicule lorsqu’on
les expose & l1l'air étaléesen couche mince

B, Celles qui ne "sécheht"pas lorsqu'elles sont placées
dans les m&mes conditions,

Les ruisons de cette différence sont que :

~ Sous 1'action des vapeurs nitreuses, les huiles
qui ne séchent pas se transforment er une graisse
solide alors qye les huiles siccatives restent
liquides

~ Ensuite, il est dit que c'est 1'acidd oléique et
les glycérides qui le constituent gqui subissent
une transformation, isomérique, appelée "é€laidi-
sation”, On créa pour lTacide linoléique,

-~ L'acide linoléique et moins riches en hydrogéne
que l'acide oléique,

Les huiles vegétales se classent en trois catégories
distinctes :

1. - Huiles non siccatives
2, =~ Huiles fuiblrement siccatives
Je = Huiles siccatives

Il est certain que l'indice d'icde n'est pas toujours.
suffisant pour établir le degré de siccativité d'une
huile.

D'autre part, 11 est des huiles végétales qui sont
d'excellences huiles & peinturecvou pour lesquelles

la méthode de 1'indice d'iocde est en défaut, Cela
tient 4 la disposition des "liaisons éthylénique”

qui déterminent la non saturation., Blles sont trop
rapprochées les unes des autres, on dit qu'elles sont
conjuguées et il a fallu imaginer une méthode nouvelle
pour leur étude {(indice diénique de Kaufmann)

Nous présentons le schéma de la classification chimique
des huiles et graisses végétales d'apreés leur degré
de non saturation,



Indices d'lode

Graisses ngétales

Beurre de coco 8 a 10
Beurre de palmiste 12 a 16
Beurre de cacao 34 a 36

Huiles non siccatives

Huile d'Olive 80 a 85
Huile d'arachide 89 & 98
Huile d'amandes douces 92 A 100

Huiles quart siccatives

Huile de colza _ 94 a 106
Huile de navette ‘ 98 a 100

Huile dé moutarde * 96 a 107

Huiles demi-siccatives

Huile de coton 103 a 111
Huile de césame 103 & 112
fluile de mais 117 a 123

Huile siccativeé

a) A lianisons non_conjuguées

Huile d'oeillette 131 a 143
Huile dennoix 143 a 162
iuile de chenevis 140 a 172
Huile de lin 170 a 185
Huile de périlla .- = . _ 180 a 206

b) A linisons conjuguées




1'indice obtenu dépend“beéutbup
du réactif gtilisé et du mode
opératoire (durée de contaat)-

Huile d'piticica 179.5
fluile de conflor 231,
IHluile de bois de chéne 225 a 237

Cette classification chimique est simple, mais trop
exclusivement chimique et trop étroitement limitée & un
seul caracteére, UD'autre part, elle ne tient point compte
de 1'origine botanique des huiles et graisses étudiées
et la botanique doit toujours conserver quedques droits
lorsqu'on étudie des produits dtorigine végétale,

I1 est tres important dJde présenter les huiles ou graisses
suivant leour origine botanique,

Nous reprendrons la classification botanigque du Professeur
I. Jumelle, qui indique leurs principaux caractéres phy<
ciques et chimiques, et la classification par indice d'iode
n'est point ignorée, Mais cette donné¢e chimique est indi-
quie simplement comme un renscignement utile au mtme titre
que les autres caracteres,

Les huiles et graisses wégétales ont ¢t¢é groupées d'apreés
14 famille botanique des plantes qu'elles fournissent.

i nutbre des substances grassos d'origine végétale qui
copt anjourd'hui connus dépasse mille deux cent, Nous
cotiandrons quinze fawilles,dont nous donnons ci-dessous
Ta ligte o

1, Palmiers @ Huile de palme, Beurre de c0CO, Beurre de
paimiste, Beurre de DBubasme.

2, Jualtandacées 3 Huile de noix

. otwvagtes: Huile de coton, Huile de kapok

.. “a.uworbiactes 3 Huile de ricin, Huile de bois de chine

ot nutroes huiles du méme groupe.

ctisoces.iinile de chaulmoogra et huiles du groupe

Shotamoongrigque [exclusivement médicales)
ceife . .wile de colza, de navette, de médicinale de
cwmriine ot aatres huiles du méme groupe o
nav:y o Huile d'oeillette.
e ——

in "s1le de lin.



5,

9, Légumineuse : Huile d'arachide , huile de soja
10. Rosacées : Huile d'amandes (douces et améres)
huiles de noyaux {abricots ou péches)
11, Vitacées : Huiles de pépingde raisin
12, Bapotacées ; "Beurre de Kariteé
13. Oléacées: Huile d'o0live
14, Pédaliacées: Huile de sésame
is. Composées : Huile dergrand s80leil,

Signalons, en terminant, que certaines famillesg fournissent
des groupes d'huiles remarquables pour l'homogénité de
leur composition chimique,

Pulmiers
T ErS

par excellence,

Le palmier a 1'huile est certainement le végétal dont 1la _
culture peut fournir la plus grande quantité de corps gras
Par unité de surface cultivée, Il nous fournit a 1a fois
une huilt de pulpe de fruit ouy huile de palme oy une huile
de graines ou beurre de palmiste,

D'autre part, exploiter le palmier cocotier, et le palmier
babasne, c¢'est produire des graisses ou beurres de coco
et de babasne,

Les beures vézbtaux Contiennent combinés 3ous forme de
glycérides, les acides gras, de bas poids moléculaires
Qui existent dans la graisse de beurre L

- acides cafroiques, capryliques et Cafriﬁue&b
Mais 1le Priucipal acide gras de ces "beurrég"
c'est 1'acide ‘'laurique qu'on Y rencontre '
dans la proportion de 50% des acides totaux,

Cruciferes,
———lleres

Un nombre important d'huiles tirées des graines de végé-
faux lui appartenant,

caractére dominant de contenir une Forte proportion dfyn
acide non saturé.mono~éthylénique {L 22 H 42 © 2)
1'acide érutique. '

Flacourtiacées.

Malgré leur intérat limité, le plus grand nombre des huilesg
de cette familie constituent auy point de vue de leur compo-
sition chimique une exception fort remarquable,

eon/a



61

On y trouve A coté des acides gras ordinaires des acides
qui appartiennent a4 la série cyclique. Ils dérivent d'un
cyclopentene portant une chaine laterale longue de Cii a
Ci3 suivant les cas, les grauisses qui les contiennent '
dont doué¢es d'un pouvoir rotatoire élevé ., Dans aucune
autre famille, on ne trouve dc semblables graisses,

d'ailleurs celles—ci sont un précieux reméde dontre la
lépre.

Conclusion.

Lo clussification chimique des huiles végétales, basée
sur l'indice d'iode conserve une réelle valeur, elle
peut-ttre grandement améliorée, sl 1'on consent A mettre
A profit les connaisssnces du botuniste en méme temps
que celles du chimiste.



Chapitre III

CHIMIE DES CORPS GRAS

Titre 7

1. Les substances acides,

O. Tache, pharmacien allemand, a exprimé son opinion
sur la nature des graisses et du savon -

On sait, dit-il, que la force alcaline de 1la potasse

est ncutralisée par les acides, lorsqu'on prépare le

savon, la force alcaline de la potasse disparait., On

doit en conclure qu'il existe,dans 1'huile et dans 1la
graisse un acidecaché,

C'est & Chevreul, analyste officiel au museum d'Histoire
Natureclle que doit revenir 1'honneur d'établir expérimen-
talewent l'existence de l'acide caché, Par ses travaux
les 1823, il fit établir 1la véritable nature chimique des
gruaisses,

Contentons nous d'en indiquer les résultats essentiels:

Il constata que cette matiere nacrée est un sel de potasse
et que l'acide chlorhydrique, ou 1'acide tartrique,
permelttent d'en retirer une substunce qu'est une sorte
d'acide. Elle se présente sous la forme d'écailles brillan-
tes qui regurent le nom d'acide margarique, ’

En outre, la liqueur savonneuse diluée fut évaporée a
faible volume et traitée par de l'acide chlorhydrique.
Elle Fournit une substance acide liquide, Ce produit
regoit le nom d'acide oléique,

OQutre ces trois substances acides, Chevreul retira des
suvons de potasse et de gruisse, une substance nacrée qui
reste dans les eaux meéres d'og l'on a retiré l'acide o0léi~
que.,

I1 1'obtint.en reprenant par 1'alcool lechlorure de potassum
formé par action de 1'acide chlorhydrique sur la solution

de savon et lui donra le nom de glycérine. Dans la graisse,
dit-il,les acides sont combinés ave€ 1a 8lycérine anhydride.
Pendant la saponification, 1a glycérine anhydridese combine
avec l'eau et donne le brincip2 sucré qui l'appelle
glycérine,

uoo/-



Chevreul considére les huiles et graisses comme des
mélanges de combinaisons de la glycérine anhydride
avec les acides stéariques, margarique , oléique,
butyrique et phocénique avec 1'hypothése que la gly-
cérine doit jouer dans ces combinaisons le megme rdle
que l'alcool dans l'éther acétique,

Quelques années plus tard vers 1839, Pelouze et Gelés
découvraient la fermentation butyrique. Il purent

avoir en main une quantité importante d'acide butyri-
Qque obtenu par veie biochimique et parvinrent sans
difficulté a4 le combiner avec la glycérine par stérifji-
cation. C'est ainsi que la "syntheéese des glycérides™
fit son entrc¢e dans la science chimique.

ETUDE CHIMIQUE NES HUILES BT DES GRAISSES

Dans la pratique courante, on ne poceéde ni 2 l'analyse
immédiate, ni & l'analyse élémentaire des corps gras,

On les soument simplement A un certain nombre de mesures
concernant leurs principals propriétés physiques et
chimiques et 1l'on inscrit les résultats de ces mesures
sur une sorte de fiche d'identite,

Quelles sont les principals caractéristiques & examiner
ou identifier %

Les caractéres essentiels ou considérés comme tels sont
d'ordre physique et d'ordre chimicues

Caracteéres physiques

Les caractéres d'ordre physique sont : en premier lieu et
avant tous autres : la masse spécifique ou densité,

Un second caractére physique fréquemment mais moins gouvent
détermin¢é que la densité est l'indice de réfraction ou
pouvoir réfreinquent,

Le pouveir rotatoire est un caractére physique rarement
déterminég, '

A la veérité, les corps gras sont en général doués d'une
activité optique treés faible, Quelques exceptions nettes
existent cependant, La plus connue de toutes est 1'huile
de ricin dont le pouvoir rotatoire est di 4 un acide gras
particulier possédant une fonction alcool secondaire,
l'acide ricinoléique qui existe dans cette huile & la fois
sous la forme d'un glycéride homogéne la tricinoleine et
sous forme de glycérides mixtes.

L'huile de sésame posséde un pouvoir rotatoire assez élevé
qui n'est pas di aux glycérides contenues dans cette huile
mais dont la cause doit @tre attribuée & une substance
accessoire entrainée pendant l'expression des graines,
Cette substance a regu le nom de sésamine.

-nl/o



Enfin la derniere propriété physique a examiner est
la viscosité, La détermination de cette propriété
intéresse surtout ceux qui utilisent les corps gras
comme lubrifiants , Seules, 1'huile d'olive, 1'huile
de colza et 1'huile de ricin sont justificables de
cette mesure,

Caraoctére chimiques

Tous les caracteéres chimiques déterminés d'une maniere
courante portent le nom d'indice :

indice d'acidité

indice de saponification
indice d'iode

indice d'acides entruinables
indice d'acetyle

indice d'hexabromures.

Une seule détermination échappe a 1'appellation commune,
c'est le dosage des mati¢éres insaponifiables,

La chimie des indices a pour origine la recherche des
falsifications.

Par exemple Hitbl a montré que l'indice d'iode de l'huile
d'~livier est de 86 tandis que celui de 1'huile de lin
atteint et dépasse parfois 180, Les différences profondes
qui existent entre ccs deux huiles résident dans la plus
grande insaturation des acides gras liquides contenus
dans l1'huile Je lin,

Nous avons exposé longuement dans un des chapitre de ce
Cahier la classification des Corps grus et tout particu-
liérement de la classification des huiles végétales en
huiles siccatives, demi-siccation et non-siccatives pour
qu’'il ne soit pas nécessaire d'y revenir,

La valeur de 1'indice d'iode peut varier entre de larges
limites, L’indice le plus bas est celui de la graisse de
noix de couco ou beurre de coco dont 1'indice d'iode est
de 8, Parmi les huiles végétales les valeurs les plus
grandes sont celles de 1'huile de lin de 186 a 200.

Nous ne ferons que citer d'autres indices chimiques qui
sont d'usages beaucoup plus restreint que les précédents
Bt Qui sont applicables & des cas particuliers,

Ce sont :

1'indice d'hexabromures
l'indice d'acides enchainables
1'indice d'acetyle,

1. Le premier est destiné a Ffournir un renseignement
complémentaire sur les huiles siccatives, sa déter-—
mination permet de rechercher les falsifications
de l'huile de lin. J1 sge détermine non pas sur 1'huile
elle méme mais sur les acides gras.

el
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<; Cet indice intéresse plus pariti€ulic¢remeht les
graisses de coco et d'amande de palmiste

J. L'indice dlacétiyle est unc détermination d'applica-
tion limitée. Elle consiste a4 stérifier par 1'anhy-
dride acétique les foncticns alcool existant a 1'état
libre dans une huile ou graisse,

Existe egulerment les indices

—- de sullocyanogéne
~ diénique

yui permettent une étude approfondie des huiles siccatives.

En résumé nous retiewndrons quatre mesurcs :

- densité

- 1'indice de réfraction

- 1'indice de saponification
— 17indice d'iode.

gitl sout entrées dans l'usage coulant et paraissent
suilisantes pour fixer les caractéres essentiels qui
permettent d'indentifier d'une wanidre approximative une
graisee on wune huile,



Chapitre IV.

LES ACIDES GRAS : LEUR PREPARATION ET LEUR ETUDEB

Le chercheur commence par saponifier la substance

a laquelle il a affaire. Par ce moyen il la scinde en
fragments plus simples dont il peut espérer débrouiller
plus facilement le mélange.

Le corps gras se trouve "clivé" en glycérine, savons et
substances insaponifiables.

Les insaponifiables une fois séparés, on récupére les
acides gras en acidifiant la solution savonneuse avec
de 1l'acide sulfurique dilué, La glycérine et le sulfate
de potassium restent dans le liquide aqueux tandis que
les acides gras se séparent et surnagent.

Le probléme qui se pose au chimiste est presque toujours
ramené 4 déterminer la composition qualitative et autant
qu'on le peut, quantitative d'un mélange d'acide gras,

Il arrive méme dans de nombreux cas qu'il se simplifie

beaucoup parce qu'on se trouve uniquement en présence des
quatre acides les plus répandus : acide palmitique, acide
stéarique, acide oleique et acide linoléique. '

Il existe d'ailleurs une formule permettant la séparation
des acides saturés palmitique et stéarique avec les acides
oléiques et linoléique, c'est la solubilité treés différen-
te de leurs sels de plomb dans l'alcool froid.

Le palmitate et lc stérate de plomb soat pour ainsei dire,
insolubles alors que 1'oléate et le linoléate sont solubles.



Chapitre V

PRINCIPAUX USAGES DES CORPS GRAS

Les corps grus ou les produits fabriqués qui en dérivent
tiennent dans la vie courante de chacun de nous une
place dont R'importance n'échappe a personne, Celle-ci
est plus grande encore qu'on ne le croit,

Si ndl n'ignore les usages alimentaires, les usages
médicinaux 1'emploi des huilos et graisses en savonnerie
et duans l'industrie des peinturc¢s et vernis, peu nombreux
s50nt ceux qui connaissent l'emploi des corps gras dans
les industries textiles et dans celles du cuir,

Alimentsation soins d'hygiéne et de propreté, usages
médicuux, fabrication des tissus et des objets en cuir,
fabrication des peintures et vernis utilisés pour 1'in-
dustrie du bitiment,

Malgré leur importance, nous ne parlerons pas ici des
usages mé¢dicinaux, ce qui nous entreinerait dans do trop
grand détails techniques,



Titre D

Chapitre VI

LLe \‘fCE\R\

o CiLa !
CRIOPIRATION
L T ECRNIGUE

FABRICATION INDUSTRIELLE DES
ET GRAISSES VEGBTALES

Sous le nom d'huileries on désigne toutes usincs et
tous ateliers doat l'activité a pour objet d'extraire
1'huile ou la pgraisse contcenu dans un produit végétal
apposée au nom de tFoudoirs" pour les usines ou ateliers
gui travaillent des produits d'origine animal,

Les huiles végétales sont extruites :

1, de la chair ou pulpe de certains fruits, ceux -ci
sont toujcurs des fruits a noyaux ou drufes, telle
la drufe de l1'olivier ou olivé et celle du palmier

a4 huile.

2, des graines d'un grand nombre de végétaux inférieurs.

Les Pruits & huile sont rares ; 1l'olive est restée pendant
une longue suite de siécles 4 peu preés le seul fruit de ce

genre,

Cependant, la famille des palmiers compte un assez grand
nombre d'espeéces.yui ont pour fruit ume drupe dont le

“mcsvcarpe est gorge d'huile, Une scule dtentre elles, le

poelamier 4 huile ou poliier Hleide est exploitéé pour
produite une huile de pulpe.

Le traveil des olives et ceclui des drupes de 1'Elride out

donne naissance d deux dudastirics huiliéres trés spéciales.
n ce -ui nous concerne, nous ne traiterons que 1'olive.

A cot effet nous dironss comme o ne peut trangporter.au
loin ce¢ matéricl saws yu'il.s'altére, C'esti sur les lieux.
B oa vlles sont récoltés gu'il faut les traiter. I1 en
reoulte que 1'thuilerie d'olive est une industrie agricole
Lravuillaat par "caupagne' au aoment ou les fruits mirs

sont buns a4 récoulter.

La campup,ue dure de deux a trois mois.,

venl
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Huiles d'0lives

Les huileries d'olives, em ®woulins & huile, sont répartis

en assez grand nombre sur les oliveraies, chacun d'elles re-
goit les Ffruits mrs en provenance d'un périmétre relative~
ment pcu étendu,

Les olives ne doivent pas séjournér plus de deux ou trois
jours dans les "greniers" d'od elles passent dans un broyeur
8 cylindres qui écrase leur chair et brise leur noyau,

Cette premi¢re pite grossiére eet titurée ensuite sous des
"meules valveuses" fort lourdes qui écrasent et broient
Finement le tout ; elle est ensuite répartie dans des
serviettes faites d'un tissu grossier mais résistant en

fibres d'alfa.,qu'on appelle "scourtiers".

Les "scourtins"” ont la forme d'un grand bér@ti, leur diameétre
est d'environ 60 centimétres,

On repartit dans chacune, d'une maniére trés uniforme, de
5 4 6 kilogrammes de pliite d'olive, Dans ure presse hydrau-
lique de moyenne puissance, dite presse prénaratoire, on
monte une pile de vingt cing scourtins garnis. Ce montage
doit-%tre fait avec beaucoup de soin,

Tous les c¢inqg ou s8ix scourtins, on interpose uane plaque
métallique dite "plateau guide", C'est un disque en métal
muni “uivant un diameétre, de deux dépassants portant chacun
une encoche qui vient s'embolter contre les colonnes de la
presse . Les plateaux guides maintiennent la file de scour-
tins oeilicale et permettent de mieux répartir la pression.

La "préparatoire" expulse la majeure partie du suc contenu
dans la pidte d'olive, Le suc comporte une partie huileuse,
lJ'huile d'olive et une partie aqueuse, les margi-aes.

[orsyue la préparatoire o donné tout ce gqu'elle permet
d'obtenir, ou démonte la pile de scourtins, Les galettes
de résidu qu'’elle contient sont brisées a4 la main en
frugments plus ou noins gros qui sont laissés en place.
On les arrose d'un peu d'eau chaude,

Les scourtins ainsi préparés pour la deuxiéme préssée sont
instollées <dans une presse finisseuse beaucoup plus puissante
que les préparatoires, Comme le volume de la matiere a
presser a beaucoup diminué pendant la premiére pression,

la presse finisseuse peut recevoir les scourtins retirés

de deux préparatoires.

Le moulage de la file exige toujours les mémes précautions
(plateaux , guides, verticalité parfaite). La pressée de
fournissage nécessite une pression assez grande que l'on
doit donner progressivement, Le liquide qui s'écoule est
réuni & celui yui créent des préparatoires, T

.-n/.
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Les scourtins démontés sont vidés de leur contenu Jue i'on
met & sécher & l'air, Cette matiére préssée est appelée
"grignons d'olives", elle contient environ 10% de son
poids d'huile,

- Les propriétaires de moulins A huile vendent leurs grignons‘
a2 d'autre industriels cui sout outillée pour en extraire
1e reste d'huile au moyen d'dn dissolvant,

Quant au mélange de suc huileux et de suc aqueux qui- s'est
écoulé des presses, onl'envoyait autrefois dans les baasiﬁél
cimentés of stopérait la décantation des deux liquides,
1'hnile venant en surface. On la prélevait a la main avec
des instruments d'écrémage assez rudimentaires., o

Actucllement la séparation est obtenue d'une maniére'plgaﬁz
rapide et plus compléte au moyen de séparateurs centrifuges

Telle est succinctement exposée la maniére de préparer‘ﬁiﬁj

partir des olives mfires, la plus anciennement connue ‘ot la
plus estimée de toutes les huiles.: - s : o

Huilerie de graine

Les graines oléagineuses sont une matiére séche'dpnt‘leé%
tissus ont passé a 1'état de vie ralentie. T At

On peuvt les conserver longtemps et les transporter. sans

qu'elles subissent d'altération. Les pays les mieux placéd
pour les produire en grande quantité sont en général des
pays agricoles peu industrinlisés situés dans des régions’
chaudes ; d'ailleurs le grand dévelo; pement et les progres
technigues des transports maritimes permettent aﬂjourd'hﬁ%@
d'amener a frais réduits dans les ports des pays consomma-
teurs des tonnages considérables "d'oléagineux. L

t

Aborder ce probléme c¢'est tenir compte des accdrda coﬁméf§;§dx

signés par le Liban avec certaing pays africaine. =

La production des graiues & l'huile dans les pays tembéb%éir

(colza, oeilette, grand soleil) s'en est trouvée concunrehcéi
: : :g::.";i

A tel point que leur culture avait été progressivement
abondonnée, C A
. . {.:u.
C'est l'arachide quin dans cette lutte économiqué; a’été
la véritable triomphatrice., Les noix de coco séchées ou .
wcoprahs" occupent & ¢3té d'elle une placé honorable.

La production de plus en plus grande des Pibres de coton.
laisse comme sous-produits des tonnages énormes-de'graiﬁb?
de coton dont on tire parti comme graines oléagineuseﬁmt}a
malgré lenr tencur relativement faible en huile.. I
La graine de lin elle meéme pourtant facile & produire*eﬁu*
dehors de la zone tropicale a reculé considérablement en
Europe devant la concurrence des graines exportées'pdr[

la République Argentine et 1'Inde Anglaise. S

el
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L'industrie de 1'huilerie de graines travaille une —~-t——-
graude variété de matiéres premiéres et les méthodes
qu'elle utilise subissent de ce foit un certain nombre de
varisntes? Celles ci ne portent néuanmoins que sur des
opérations sscondaires, :

Graines d'Arschides

En général, les arachides arrivent non décortiquées, c'estw
d-dire sous la Fforme de graines,

.

Les principaux fournisseurs sont : 1*Afrique Occidentale
en particulier le Sénégal, 1'Inde Anglaise (arachide roro-
mandel) qui arrivent décortiquées. '

Ventilaticn et criblage des graines légérement concassées
permettent d'atteindre ce double but, On procéde ensuite
au broyage qui est opéré au moyen de broyeurs lamineurs a
cylindres. Les plus perfectionnés permettent d'opérer en
cascade et faire subir & la matiére mise en oeuvre jusqu'a
trois et quatre pssages successifs entre des cylindres
étagés par paire,

La pite qui sort du broyeur est protée & une température
convenable dans des dhauffoirs cylindriques de forme basse,
chauffés par vapeur, ou presse hydraulique comme pour 1la
pite d'olive mais les presses doivent pour la pidte des .
gruines , etre beaucoup plus puissantes parce que la matieére
4 presser ne contient que trés peu d'eau,

Trés étudide, perfectionnée dans ses moindres détails, 1la
prevse hydraulique a pris des formes variées, nous énonce-
rons les principaux types.de.presses hydrauliques utilisées
dans les huilcries de grainecs, '

Les presses hydrauliques

On_distingue trois modeles principaux :

1. La presse mardeillaise ou presse ouverte dont 1'espace
entre colonnes est entiérement libre. On lui fait
cependant quelques reproches, Elle nécessite l'emploi
de serviettes dfenveloppage (scourties) de forme
compliquée, assez cofllteuse et dont l'usure est rapide,

En fait le¢s perfectionnements apportés & la presse
hydraulique ont eu pour but :

a, de diminuer 1'usure des scourtins qui. est treés
grande et trés onéreuse.

D. de supprimer dons toute la mesure du poésible
la deuxiéme pression.

Peux modéles de presse partagent adjourdﬁhdirla Faveur
des techniciens de lL'huilerie et s¢nt préférées 1'une
4 l'autre suivant la nature de 1la matiére ‘& presser.

l.I./.'
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2. La presse a étages ou presse anglo~américaine, plus
robudte et plus puissante que la presse marseillaise,

Les avantages sont : pression plus &levée meilleur
¢coulenient de 1'huile, économie de scourtins, les
défauts sont : chargement et déchargement compliqués
et laborieux d'autre part 1" 6paisseur des plaques:ide
druinagesdiminue la capacité de travail de la presse,

3. Presse a cage

Les presses les plus modernes, les plus puissantes
celles qui permettent de travailler €n une seule fois
en ne laissant que 6 4 7% d'huile dans 1. tourteau
sont les prosses a cages.

La cage est une rénovation de ce que l'on appelait
jadis le "pot" cylindre creux a parois ¢paisses per-
foré¢es de trous dans lesquels on mettait la matiére
a4 presscer,

4., Presse & torsion ou presse continue

La presse hydraulique a vu naitre Une redoutable
"la presse & torsion" ou presse continue, Elle tra-
vaille d'aprés un principe tout différent,

C'est, aux dimensions et a la puissance prés un appareil
du genre des "hachoirs universels”.

veand la presse est bien réglée, elle fonctionne uuto-
matiquement, presque suns surveillance, Elle présente
ue grands avantages sur la presse hydraulique,

= pas de pompes de compression, pus de canalisation
d'eau comprimée, pas de scourtins, fonctionnement
automatiqgue et coutinu, grande Gconomie de main
d'oeuvre,

— on revanche, 1'huile qui s'écoule est souillée
de beaucoup de débris végétaux., fa filtratien est
laborieuse et lente et le tourteau sort assez
abime,

- la presse pout Btre réglée pour une marche rapide

ou une marche lentoe

= c¢u marche rapide, elle évacue un tourtecau ercore
riche en huile de 20%, quf est moins abimé et
que 1'on peut deshuiler par la suite en 1'épuisant-
au moyen d'un dissolvant,

t--/o
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Emploi des dissolvants dans l'huilerie de graines

L'ingénieur B, Deiss imagina d'extraire du résidu de
pression des olives ou "grignons" le reste d'huile
qu'il contient encore (12% environ). Il prit un brevet
pour couvrir un prucédé d'extrat¢tion de divers corps
grus, suifs d'os, huiles de grignéns, etc.. au moyen

de sulfure de¢ carbore. Si 1'utilisation du sulfure de
carbone présenta de graves inconvénient, il est extr@-
mement inflammaoble et ses vapeurs sont dangereux Aa
respirer, Malgré tont une industrie nouvelle était née.

Le procédé de Deiss, devait rebondir aprés son invention,’
lorsque la fabricoation industrielle de divers solvants:
chlorés obtenus A partir de l'acétyléne devient une
réalité,

En effet, la trieline ou trichloréthyléne (1) est devenue
un pdroduit d'usage courant, C'est un solvant plys dense .
que l'esu (D = 1.6) bouillant a 88°, Les vapecurs ne sont .
pas inoffensives mais elles sont beaucoup moins toxiques
que celles du sulfure de carbone et son emploi permet
d'obtenir des huiles plvs »ropres, ne postédant aucune
mauvsaise odeur, ‘

Malgré ces avantagesn ce n'est pas lui dqui est devenu’ ‘
le solvant de 1'industric huiliére : ses propriétés’ des,
solvants sont trop étendues. En méme temps que les . corps
gras, il dissout des matiéres colorantes et des mat iéres
vuolneusos. Pour ewtra1re les huiles nllmentalrcs._on RN
Lui prépare dwjourd'huinllessencen~d: pétrole légeére (essen-
ce d'oviation ou essence D) passant A& la distillation ﬂfﬂ-
entre 60 et 80¥, [Clle dissout bien les corps gras ct’ fort

peu les autrcs substances qu'entraine la trieline,

Appa—~eillage

Les appareils dans lcsguels on épuise les matLéres é i
traiter sont appelés "digesteurs”". Il en existe de d1f1é~
rents modeles, Ceux qui sont les plus usités sont‘les‘”
digesteurs tournants. Ils ent 1la forme d'un cylindre
horizontal pouvant ®tre chauffé par double enveloppe &~
circulation de vupeur, Les plus grands ont une capacité
de 6 ¢m3. Il peuvent 2tre animés d'un mouvement tournant,
ca qui permet de bien mélanger le dissolvent avec la,
matiere a “2puiser, : ‘

i

Toutefois la macération suivie du SOutirage de la Solutlon
huileuse qu'on applle le "micella"™ se fait en laissant’
1'appareil au repos. Les digesteurs sont associés par
batterie de bois a quatre apparells permettant d'opérer
piar enrichissewent progressif.

' I‘ "/'.:'
£° CCl2 = CHC1 -
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Le probleéeme technique le plus délicat consiste dans
la récupération du solvant,

l® -~ de celui gqu'avec l'huile dissoute, constitue le
"micellia"

2° — de celui qui imprégne la matiére privée d'huile.

Disens gque l'on est parvenu, sou pression réduite afin
d'assurer le dJdépart des derniers restes d'essence A
metitre la methode au point, d'autant en faisant circu-
ler les vapeurs ¢chappdes a la condensation 4 travers
une colonne parnie d'anneaux de céramiqgue et parcourue
de haut en bas par une pluie fine d'huile minérale.

On termine par passaze dans un cylindre étroit garni
de noir absorbant vermiculé,

A 1'actif du procédé, on enregistre plusieurs avantages :

1., le rendement en huile est plus elevé, il ne reste
plus que 1 & 15% d'huile dans le "tourteau™ ¢puise,

2. l'huile extraite par solvant est de bonne qualité
et peut ®tre mélanglée 4 1'huile obtenue par pression,

Conclusion.

On peut dire que la pres=e & torsion ou presse continue
associde aux disesteurs a provoqud une expansion dans
La grande industrie huiliére,

Malgre tount, les puissantes presses hydrouliques modernes
ont pll resister dans unc asscz large mesure A la concur-
rence des méthodes nouvelles. Pour les industriels qui
sont restas dans la tradition,



Titre B.

Chapitre VII

- RAFFINAGE DES HUILES

Pendant longtemps on a considéré comme imprgpre a
1'slimentation un grand nombre de corps gras dont la
qualité laissait a désirer.

Seuls, les produits de qualité supérieure huiles

de premiére pression étaient classés parmi les produits
dits "a& bouche" alors qu'on appelait tout ce qui était
de qualité seconde "huiles a Ffabriques ", '

Les noix de coco séchées que l'on désigne sous le nom
commercial de "coprah" arrivent toujours dans les pays
importateurs dans un état de conservation imparfaite.

Bien souvent les coprahs sont peu soignés, couverts
par endroits de mois$ssures et sentant a la fois le
moisi et la fumée (séchage). L'huile qu'on peut en

retirer dés lors, ne peut &tre qu'une huile a savon.

Le désir de raffiner 1'huile de coprah et de la
transformer en huile comestible a fzit rechercher

et trouver des procédés d'épuration dont la générali-
sation aux autres huiles et graisses A Ffait naitre
une industrie nouvelle celle du raffinage

vee/e
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permet d'anoblir et de rendre comestible des produits
de seconde qualité tels quec huile de deuxiéme pression,
huiles extraites par solvants des grignons d’olive,
huile de coco, huile palmiste, etc...

Les divers problémes que l'on a dii résoudre en imaginant
lées méthodes de raflfinage sont :

1, Débarasser le produit A& raffiner des acides gras libres
qu'il contient, neutralisation.

Bien souvent cette opération est génée par la nrésence
e substances colloidales qu'on englobe sous le nom .
impropre de "mucilages"., Elles comprennent des matiéres
albuminoides provenant des proto-plasme des cellules
végétales, pParfois-deb mucilages.vrais et presque tou-
jours des phosphatides,

Ces derniéres substances qu'ont une grande caleur ali-
mentaire sont assez abondantes dans les huiles de colza;
de lin, et surtout de s0ja.

On c'efforce de se débarraser du mieux qu'on le peut dL
ces diverces substunces. L'opération regoit le nom de
"démucilagination',

2, Eliminer les matiéres colorantes ot les substances.de.
mauvais golit amertume), On y parvient en les fixant par
absorption, sur des poudres dicolorantes telles que les .
charbons actifs ou les terres spéciales, activées ou nong .«

3. La decniére opération du rnfflnage consiste a éllmlner
les principes odorants susceptibles d'®tre enchainés 3
la distillation avec la vapeur dfeau.

Donnons rapidement quelquus indications essentielles’

sur chacune des opérations que comporte le raffinage.,

La "déuwucilagination™ n'est pas toujours obligatoire -
{huile de coprah); lorsqu'on 1'entreprend les substances
4 ¢liminer ne sont pas toujours les mémes, Les mucilageS'g
proprement dits, albuminoides et les phosphatides entre.
dans leur.composition en proportions variables et la métho“
de qui reéussit dans un cas peut Btre inopérante danu un
autre, :

On utilise 1'action nodéréo de 1'acide sulfurique-ourung‘
solution dJe sulfate acide de sodum, suivie d'un'lavage '
& 1'eau chaude, le barbottage de vapeur dans 1'huile
chauffée & 100% suivi d'une centrifugantion parfois m@me.
un premier battaje avec un peu de terre absorbante _su1v1
d'une filtration, P

el
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Neutralisation

Simple en son principe cette opération est délicate et com-—

pliquée dans son application . L'Agent de neutralisation

le plus employé est la lessive de soude concentrée ou di-

lufe. En rogle générule, on emploie une lessive de soude

do concentration moyenne. Mais dans certains cas particulicrs
'est une lessive trds concentréc ou au coutraire ynre lessive

dllucequl donne les résultats les meilleurs,

Disons de suite que la ncutralisation par la lessive de
soude ne réussit plus si la quantité d'acide gras libre
a4 ¢liminer atteint ou dJdépasse 15%.

On opé¢re en mClangeant par battage modéré¢ la lessive de

"soude en quantité calculée, avec l'huile & traiter, Il

se forme des savons de scude que 1'on doit obtenir dous
forme grenue se sépuarautl assez Tacilement en un dépdt piteux
dans tequel se trouve entrainées 1'eau de Ia lessive, une
partie des matiéres colorantes contenue dans l'huile et la
presque totalité des phosphatides. Le dépdt que l'on appele
soap-stock” ou pite de neutrulisation enchuaiic une propor-
tion assez grande d'huile icutre, sussi est—il nécessaire
apres ll'avoir soutir¢e par le bas de la cuve od elle s'est
Fo mée et déposée de la passer ) la centrifugeuse. Il s'en
faut malgre tout que l'on récupére toute l'huile neutre,

Les pAtes de neutralisation sont utilisées par l'industrie
de la savonnerie.

Quant a 1'huile neutre retircée de la cuve de neutralisation,
elle doit ©tre lavée a 1'eau chaude 3 plusieurs reprises
pour Ia dJdébarusser de la petite quantité de savon qu'elle
retient,

Déroloration .

Les maticres colorantes passent en partie dans le "soap-—
stock" mais il en reste en solution vraie ou colloidale,
et le traitement par la terre activée ou le charbon activé
s'impose dans la plupart des cas.,

Les terres décolorantes activées sont obtenues en traitant
par un acide minéral fort certains ‘argiles qu'on lave ensuite
soigneusemont A l'édu. Finaleuent on les séche sans dépasser
1200, .

Les charbons actifs proviennent de 1la carbonlsatlon des
bois tendres,Les bols denses et durs fOuFﬂlSSOHt dee charboas
absorbants destinés A fixer les gaz et 1@9 vapenrs.
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On débarasse ces charbons des matiéres goudronneuses
qu'ils retiennent, en les calcinant apreoés les avoir
imprégnés d'acide phosphorique ou d'une solution de
chilorure de zinc. Voire m@me en commeng¢ant & les trans-—
Former en gaz a 1'euu sans pousser l'opérution treés
loin.Les gruines de charbons actif sont treés pPoreux et
c'est A la grunde surfuce de chaque graine par fapport
4 sa masse que l'on attribue le pouvoir absorbant,

La décoloration s'opeére dans des appareils batteurs
cylindriques allongés, disposés horicontalement 1'appareil
est clos et on pevt opérer 1le battauge sous vide si on le

Juge uiile suivant le cus, on travaille entre 60° et 110°,

Le battapge obtenu par agiteurs internes, ne dure jamais
plus de vingt minutes., L'effet utile ayant ten:lance 2
décroitre au dela de cette durde. L'huile est ensuit-
envoyée an filtre presse; sa récupération n'est pas intégra-~
le, la maticre qui reste Jdans le Filtre en retient environ
Ia moitid do son poids. Les terres usées retiennent done
lewr proupre poids de graisse,

Désodorisation

Bien souveut les huiles neutralisées et décolorées gardent
cncore l'odeur et le gofir de leur matidre d'origine,
D'uutre part, elles prennent au contact des terres absor-
bantes un gofit narticulier dit "golit de terre",

La désodorisation s'obtient en faisant passer uans 1'huilo
chanffée A la température la plus ¢élevée qu'elle peut sup-
porter sans s'altérer, un courant de vapeur surchauffée,
On copeére sous vide non sculement pour faciliter défait

des maticdres volantes mais aussi pour éviter 1l'action de
1'oxygeéne de 1'air aux températures qu'il faut atteindre
pour obtenir le résultat cherché,

L'opération est delicate, et doit 2tre conduite par un
personnel soigneux et exercé, On opeére en: genéral sur

des gquantités importantes, dans des appareils cylindriques,
verticaux dans lesquels on purvient & abaisser la pression
jusqu'a 50 - 60 milimetres de mercure. ’

Ces appareils Ffonctionnemt "en discontinu" la température
de 1'huile atteint 150 a L70° et la vapeur surchauffée qui
circule dans la masse, 220 a 200°, Les hviles a caractére

siccatif (soja, mais, etc...) ne peuvent @tre chavffées aussi

haut,

En r¢sumé, les opérations du raffinage sont en général
d¢licates & conduire. Le ralfinage permet de transformer
certaines 'huiles & Pnbrfiqués en huiles ncutres ne présen-—
tant ni saveur ni odeur puarticulieére.

cesls
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elles sont presque incolores et 1'an

a4 pu dire d'elles que si elles sont sans défauts, elles

n'ont pas non plus de qualités marquées.

Pour les livrer a la consommation il convient de les
recolorer en leur donnant la nuance jaune d'or recherchée
par la clientdle et de les rendre plus sapides en les
additionnant d'huile comestible non raffinés possédant
1TarB8me et le golt de 1a substance dont elles proviennent,

Hydrogénation

Les mesures od 1'on pratique l'hydrogénation doivent:

1. Préparer 1l'hydrogéne en grande quantité au prix
de revient le plus avantageux possible,

2,

Préparer le catalizeur et le régénérer lorsqu'apfés

un

certain temps d'usage. Son activité se met A |
faiblir, '

Enfin opérer la réuction d'hydrogénation sur de . -
grandes masses de produit & transformer en se = . i
plagant dans les medlleurs conditions d'efPicacité -

et

de rapidité,

La préparation la plus économique de 1'hydrogéne n'est'phs 

connue on pourrait le croire,
par le courant électrique,

la décompositiovn de 1'eau -
la dépense d'energie, prise " !

sous sa forme la plus noble et la plus coliteuse, est troﬂ;
grande 4 moins qye 1'on dispose d'une source d*électricité
toute proche, : S

Par ailleurs, l'oxygéne reste comme sous-produit et il
faut en trouver 1’'emploi. Ajoutons qu'une erreur ou un’
accroc dans le fonctionnrment de 1'appareillage peut

amener a4 emmagasiner dans les gazomdtres de 1'h
mélangé d'oxygeéne (gaz tonnant),..,

Préparation de l'hydrogéne par voie chimique.

contenu dans 1'eau. Ce sont :

a.

b.

la
de
au

la
au

ydrogének

I

Deux réactions chimiques permettent de libérer‘l'hydfpgéng.

Fabrication du gaz a 1'eau par décomposition
la vapeur d'eau au contact de la vapeur d'ea

contact de coke incandescent,

décomposition de la vapeur d'eau par le fer porté

rouge,

ool



Disons sans insister plus, que l'hydrogéne chimique obténu
couramment par 1'industrie contient 97 4 98% d'hydrogéne,
0,57 d'oxyde de carbone, 0,5% d'anhydride carbonique. le
reste Ctant de l1'azote,

Les catalyseurs

Un grand nombre des brevets ont été pris pour couvrir la
fabricntion et 1'cmploi des catalyscurs,

Au débutr, Normawnn, 1'inventeur de 1'hydrogénation des huiles
employait le nickel, réduit, préporé & partir de 1'oxyde
obtenue par calcgiration du nitrate de nickel,

Il priépura ensuite un catalysecur sur support de pierre ponce
ce qui amena un chimiste Wilbuschewitsh a prendre un brevet
concernsnt la fabrication d'un catualyscur sur support de
kiesclguhr (terre d'infusoirs)

On o sussi enmploy¢ pour préparcer le nickel actif, le borate
de nickel et surtout le formiate de nickel facile & réduire
cu mctal tres divisé sous 1'action de la chaleur ct de 1'hy~
drogcne au scin de 1'hulle & hydrogérec.

Actucllement 1'alliage de nickel et d'alumine attaqué par

de ''cuu alcaline (scoude) Pournit un nickel divisé tros
aciif qui a pour support l'hydrate d'alumine qui prend nais-
sunce dans la décomposition de 1'eau par 1'alumine (nickel
de Rancey).

ELufin on a imaginé de recouvrir par un procéssus d'oxydation
suivi de ré¢duction, Les fils d'une tcile métalligue en nickel
d'une 1¢gére couche de métal rédudit actif,

Ln fuisunt circulcer & chaud dans une atmosphére d'hydrogeéne,
1'huile 4 hydrogéne sur des cylindres verticaux Ffaits avec
une scmblable toile métallique enroulée; on peut arriver &
pratiquer 1'hydrogdénution "en continu",

Pratigque de l'hydrougénation

Une infinité de moyens de d¢tails ont ¢té imaginés pour
assurcer le contact intime entre le catalyscur (solide)
le -corps gras & hydrogéner (liquide) et 1'hydrogeéne (gaz)

Fndustriellement on travaille le plus scuvent "en discontinu',
Le catalyscur et Ifhuile & hydrogene sont enfermés dans les
dutouclaves, Lo

On fait srriver 1*'hydrogéne sous pression (8 4 12 atmosphéres,
on chauffe & une température convenable et on agite pour
mainternir le nickel en supression. ; l'agitation .est presque
toujours assurer par agitateur rotatif interne,

coo/-
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Régultats obtenus

L'hydrogénation poussée & son terme ultime transforme toutes
les huiles et graisses en produits durs comme la cire,

Le grand scrvice que rend 1'hydrogeénation c'est de permettre
de transformior les huiles végétales en graisses molles,
Les graissesmolles sont eon effet rares...,.

'In soumcttant a une hydrogénationménagée des huiles végétales
telles gque L'huile de coton, l'huile de s80ja, 1'huile d'ara-
chide et 1'huile de navette ou 1'huile de colza raffinée, on
obtient aujourd'hui des Braisses molles dont 1'industrie de
oo murgarine tire avantageusement parti,

Margerine et industrie de 1a margarine,

La margarine, produit de reiplacement du beurre, depuis
L'¢poque ou elle naquit s'est propuagCe dans 1la plupart des
Pays dJdu monde, .

L'iavention fut d'émultionner 1'oléo-margarine, avee du lait
Cerémé ct de la transformer en une ¢multion eau dans gruaisse,
scemblabe au beurre, :

En Sudde, Allemagne, Autriche, Danemarrk, Hollande, Angleterre
¢t aux Ltats-Unis , la cousommation est grande, Les Danois

qui sont de gros productcurs de beurre consomment de la
margarine et exportent leur beurre.

Les recherches bactérdologiques poursuivies par les biochi-
mittes gqui ont étudié la flore bactérienne qui provogue la
maturation de la créme et donne au beurre son ardme, ont
permig d'émulsionner dans le mélange de corps gras qui entrent
dans la composition de la margarine, des cultures de ferments
lLactiques selectionnés qui contribuent & donner auy produit
fini une grande resscemblance avec le beurre.

Industrip de la savonnerie

La Tabrication des scvons est apreés celle des huiles et
graisses alimentaires, celle qui absorbe le plus 8gros tonna-
ge de corps graus, C'est bien "industries de la savonnerie"
au pluriel qu'il Ffaut dire, Si en effet, 1'industrie des
savons mous, celle des savons durs ou savons relarqués et
celle des savons de Loilette sont proches parents, elles ont
garde cependant vis & vis les unes des autres une certaine
autonomice, '

N
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Donnons quelques indications guzm chacune d'elles,
on distingue :

1., Les savons mous faits avec de la lessive de potasse
et des huiles siccatives telle que l'huile de 1lin ou
1'huile de sojm, Ce sont des produits de récurage
domestique, les blsuchisseries industrielles en consom-
ment aussi dey quantités importantes.

2. Les savons durs a4 la scude ou savons relarqués faits
avec sulf mélangé d'huile d'olive ou trés souvent
encore avec de l'huile de coco et de 1l'huile d'arachi-
de ou en fait aussdi avec de l'huile de palme décolorée
sur terre absorbante et avec beaucoup d'autres substan-—
ces Lrasses. 3

3. Les savons de toilette, savons relarqués dans la pBte
desquels on incorpore par malaxage des colorants et
des parfums. ‘

Les savons mous sont des savons "d'empidtege" ils ‘¢ontien-
nent la glycérine qui est mise en liberté pendant la sapu-—.
nification, On les fabricue *trés simplement en traitant .
les huiles 4 ssponifiés d'abord par une lessive alcaline .. .7
peu concentrée (18° Baumé) de fagon & émulsionner finement -
1l'huile dans 1'eau par l'inte-médiaire des nremiéres parties
de savon gqui se Forment. On porte & 1'ébullition, on. lie

par agitation puis on fait ensuite des "serviced™ (3 ad).
avec des quantités modérces de lessive dont la concentration
va en augmentant, celle de la derniére portiovn, destinée .
A achever la saponification, est d'envirom 30 Baumé, Cgnt' =
kilos d'huile de 1lin fournissent 240 kilos de savon mou
(parfois plus).Ce qui distingue la fabrication par empitage
simple, c¢'est qu'on ne doit empluyer que la quantité de le N
le-sive necesssaire pour obtenir uve saponification compleéte,

Savons durs ou sevcensg relarqués

Les savons relarqués sont nettement supérieurs aux sivons -
mous, Cette fabrication demande beaucoup plus de soin et
d'habilite, clle et délicate & conduire. Elle comporte une
séric d'opératicn : 1l'empidtage, le relarquage, la cuisson, .
la liquidation,

L'empitage fait avec des lessives relativement faibles, est . .
un~ saponification incompléte mais accompagnée d'une

¢mulsion parfaite, Cette premiere partie de la saponification
est rcalisée avec des "lessives de recuit" provenant d'opéra-
tion pré¢cédents et enrichies pur addition de lessives neuves.:

Le relarquage consiste dans 1'addition d'eau salée ou dans
le salage direct. Le savon de soude est insoluble dans une
solution de sel marin, Il se sépare sous forme grenue

cenle



T nt svee lui o i'auile non saponafice, we Y owlt.

{es ihilise monte a la surface de 1'eau alecoline snlée
fui retiont la glycérine en dissolution. On la soutire
car une canatbisation dite "&fine" situde A la partie

iafiricure de la chaudiere "é¢finage"

La cuisson consiste & achever la sauponification du savon
relargque en le faisant bouillir avec une lessive forte,

Jn fait généralement deux services, l'un avec une lessive
ancierne dile de recuit, 1tautre avec de la lessive neuve.
La saponification étant terminée, on "éline" & nouveau et
on procede 4 la liquidation.

Liquidation i Cette opérution a pour but de rendre la pate
ligquide et lg débarasser de 1'exés de soude, des sels et
agtres impuretés qu'elle peut contenir. On ajoute u1e
cutaine quantité de lessive Faible salée et on fait bouil-
lir las grutnesde savouns sce gonflent sans se dissoudre, on
soutire le liquide salé #nférieur ct 1'on zjoute de 1'eau
p.r petites quantités a la fois.Le savon prend progressive-
ment |'aspect d'un liguide sirupeuX homogeéne {(liquidation,
on cesse de chauffer et on abandonne au repos pendant

36 a 18 heures, La masse se sépare en 2 phases. '

Le liquide qui gagne le fond de la chaudiére est dense et
visquenx, il porte le nom de gras. C'est un reste de lessive
qui s'est séparde en enchainant une certaine guantité de
savon dissbus.  Au -desbis.le. savoen purifié garde 1l'état
liquide, il est neutre. Ctest du savon liquidé ou "levé sur
gras'. '

Par une disposition quelgonque, variant suivant les usines,
la pAite de savon liquidée cncore chaude ost coulée dans

les sortes Jde grandes caisses en bois démontables qu'on
appelle des "mises".

Abandonnée au refroidisscment pendant un temps suffisant
(plusieurs jours) cette piite se pren en masse, Les mises
sont démontées et on procede au découpage des grands pains
cubiques en barres pris en morceaux sur lesquels on impri-
me un nom ou une marque de fabrique.

Ce qui caractérise les savons relarqués c'est :

1, Que la glycérinz est récupérée pendant la Fabrication
grice a l'opération du relarquage et, '

2., Que l'on acheéve la saponification da produit relarqué
en Pfaisant agir un excés de lessive alcaline dont on
reussit & débarrasser le produit Ffini grice a un tour
de main particulier dit liquidation ou levée sur gras
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Savons de toilette.

Les savons de toilette sont constitué¢s pur du savon relar-
qué gqui a été divisé en fins cCopeaux et malaxé soigneuse-
ment pour y incorporer des colorants et de parfums. La
fFabrication des savonettes é&tait et reste cncore le plus
souvant la spécialité cdes parfumeurs, Ceux-ci achetaient
autrefois & la grosse savonnerie le savon de¢ base mais le
parfumeur est devenu aujourd'hui savonnier et prepare lui-
méme la masse qu'il veut transformer en savonettes., Le
mélange des corps gras qui sert A4 obtenir doit Stre judi-
Cieusement choisi,

v

Un savon doit posséder a la Pois 1la dureté qu'apporte
surtout l'acide stéarique et la plasticité qu'apporce les
produits riches en acide oléique : huile d'arachide, huile
d'olive, etc... ‘

I.es huiles siccatives sont a rejeter, les huiles demi-sic-—
catives sésame, coton, soja peuvent &tre utilisées en '
quantite limitée dans les savons pour lesquels le prix de
vente ne permet pas ltemploi d'huile d'olive, Pour les
articles de grand luxe, berrre de cacnmo et huile de malme
Peuvent &tre associés. Mais le prix de revient est une -
objection seérieuse, La masse liquidée que 1'on veut trana—
former en savonnettes ne doit ni @tre seéche, ni tror humide,
On la reduit en copeaux 3 'la raboteuse, Les copeaux passent
ensuite dans la"pétrisseuse-mélangeuse", ' oo

Lorsque le mélange est bien homogéne, on fait passer la
pdte dans la "peloteuse-boudineuse" gui 1l'agglomére par ‘
compression et la chasse ensuite sous la forme d'un boudin.
qui est fragmenté en morceaux réguliers, tous du m2me poids,
Ceux-ci sont moulés, estampés mécaniquement et passés pour
finir au séchoir automatique et & fonctionnement continu
dans lequel circule un courant d'air tidde qui doit entrer.
légeércment humide dans 1'appareil pour éviter "le croflitage™,:

Les savonmettes sortent ternies du séchoir, on‘ieS‘lustre
pour les rendre lisses et brilldntes, l'emballage et- la
présentation doivent 2tre trés soignés,

Peintures et vernis

L?industrie des peintures et vernis vient aprés la savonne- '
rie comme consommatrice de corps gras, S v

A vérité, les tonnages qu'elle absorbe chaque année sont -
loin d'égaler ceux qui servent a fabriquer lessavons,

Qui dit peinture ne dit pas forcémert peinture a 1'huijle,
Les immenses progrés qui ont &té réalisés depuis trente a.
quarante ans dans la fabrication des enduits ont permis

”fg;:/ta
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d'employer nombre de Produits nouveayx dans 1a fabrication
des peintures a 1'huile, '

Unc peinture st un enduit desting 3 Btre appliqué a 1t¢ta¢
de liquide Plus ou Mmoinsg Visqueux . oy de piate Plus ou moins
€puisse,

Par vieillissement, d'une durée Qui ne doit pas Btretrop
longue, 1e revetement fournit une Pellicuije solide. Cette
pellicule peut gStre incolore oy Coloree, OPaque ou trang-
parente,

Toute peinture €8t un mélange de plusieurs Substances dont
chacune joue un rdle particulier et qu'on peut grouper

En principe, une Peinture se COmpose ;
1. d'un pigment '

méme temps_un Support pour 1g Eouleur app~rtée par le-
pigment, Cette matiére est 1'élément esnentiel de 1g
peinture ; 1'4lément filmogene.

3. d'un solvant diluant oy Flu;difiant, Jouant surtout le
rdle de véhdcule ou d'excipient bour les substances
précédentes, Son action ne se manifeste qu'ay cours de
la prépuration de la peinture et pendant gon application,

Vernisg
—_—Trs

beaucoup qui ne contiennent ducune trace de corps gras,

Un vernis est en général upe solution de produits résineyx
qui, parp €vaporation Ou oxydation du solvant, laisse 4 1a
surface deg objets sur lesqueéls il a éteé étendu, un film
brillant.dur. inaltérable 4 1'air et trés souvent trang~
palent,

Sicecatifsg
2=-r=catlis

ques facilite beaucoup leur transformation én produits
Polymérisés, L'huile de 1inp Cuite contient le plus souvent

On peut €viter cet inconvénient, Il est POssible.en effet
de siccativer 1'huile gang la chauffer et en l'additionnant
de "eiccatifg", Les siccatirfsg sont des catalysedrs d'oxyda~
tion que 1'op ajoute généralement 8ous forme de solution
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dans l'essence de pétrole, On emploie sous cette forme
les linoléates, résinates ou naphténates de magnanése,
de plomb ou mieux de colbat, Les sels de colbat sont
trés chers mais leur activité est beaucoup plus grande
que celle des siccatifs au plomb ou au manganése.

Diluants

Les principaux diluants sont en peemier lieu l'essence
Ge térébenthine et diverses essences de pétrole (dits
white-spirits) dont il existe plusieurs sortes : légers,
lourds, demi-lourds.

L'essonce de térébenthine ne joue pas seulement le rdle
de diluant, elle est sensible aux agents chimiques d'oxy-
dation. Bien qu'elle s'évapore en partie ses dérivés
d'oxydation entrent aussi dans la constitution du Pelin.
Son rtle d'agent actif ne saurait ®tre mis en doute.

Usages industriels secondaires des corps gr.s

Signaluns ¢galement gque l'industrie textile et l'indus-—
trie du cuir consomment des quantités assez imjortantes
de corps graus,

Industrie textile

L'emploi des corps gras dans cette industrie comporte
divers aspects suivant la catégorie d'opérations dans
laquelle ils interviennent : l'ensimage, la teinture
et l'appradtage,

L'ensimage

Lorsque la laine bhrute a €té& lavée pour la débarasser

des souilleurs qu'elle contient (sucur, sunitrine, sels
mirécaux) elle doit subir pour 8tre transformée en étoffe,
unc serie d'opérations mécaniques : cardage, filage,
tissage qui brutalisent ses fibres, les cassent, les
raccourcissent,

On parvient a atténuer beaucoup ces inconvenicnts et a
diminuer s¢nsiblemnent les pertes sous forme de "bourre"
en lubrifiant la lame par imprégnation avec de 1'huile,

Le tissage une fois fait, il Ffaut débarasser 1l'étoffe du
produit ‘employé¢ pour 1l'ensimage. On y parvient en le
soumettant a4 un lavage avec de 1l'eau alcaline et en la
"foulonnant",

On emploie pour 1'ensimage les huiles d'olive acides, les
huilz»s d'arachide, les huiles de sésame, ou bien encore
des huiles sulfonées dissoutes darns 1'eau sous forme de
combinaisons ammoniacales,

veele
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On emploie aussi des huiles minérales additionnées
d'acide oléique (o0léine du commerce) actuellement ou
Fait usage :d'émunlsions aqueuses d'huiles grasses obte-~
nues en employant comme €émulsifiant des huiles sulforées
ou des esters sulfuriques d'alcools grans supérieurs,

Tedinture

Les huiles sulfonées obtenus par action de 1l'acide de
ricin scnt utilisées comme mordant dans la teinture des
é¢toffes (par exemple huile pour rouge turc) '

Apprétage

L'apprétage ou apprdt a pour objet de donner aux tissus
légers sortant de la fabrique un toucher doux et une
certaine tenue. On emploie dans ce but des savons de :
coco ou autres contenant de la glycérine et des "charges"”
telles qué le silicate de soude, talc¢, amidon, TR

Les corps gras dans les ‘ndustries du cuir,

Deux opérations importantes de l'art de préparer les -
peaux pour les transformer en cuir, utilisent des corps
gras. Ce sont : le tunnage & l'hvile ou chamoisage et le -
nourriscage des cuirs tannés par la méthode au tan, par |,
les extraits tanniques ou par le procédé au chrome,

Les autres endustrie qui utilisent feu ou prou les corps.-
gras svnt : la parfumerie, les produits d'entretien, les:
industries chimiques, les produits pour le dégraissage,
la sidérurgie, la fabrication des encres d'imprimebie.“
celles des caoutchoucs factices., T o



Chapitre VIII

L'OLIVIER

Culture et extration.

L'olivier constitue souvent le seul végétal qui puisse

étre cultivé avec succés dans de nombreuses régions a
climat méditerranéen,

Les travaux qu'exigent sa culture, la ceuillette de son
fruit et 1'extration de son huile, procurent les seuls
emplois possibles, permanents ou saisonniers, & des
populations nombre¢uses et souvent en accroissement rapide.

L'huile d'olive, considérée comme un corps gras noble,
est malheureusement trés fortement concurrencée par

1 huile extraite des végétaux cropicaux ou équatoriaux.
Elle ne présente actuellement que 3% du tonnage mondial
annuel dee corps gras, et seulemc¢unt le 1/10e de ce faible
pourcentage fait 1l'objet d'un commerce international,

Les principales raisons de cette position spéciale sur
le marché des corps gras sont ;

~ le faible rendement & l'hectare, JOOkg enm moyenne
mondiale contre au minimum 500kg & 600 pour les
autres catégories, avec une irrégularité considéra-
ble d'une année & l'autre par suite des conditions
climatiques fluctuantes ; ’

- le colit de l'extruction dans des huileries souvent
rudimentaires qui ne peuvent disposer de sous-
produits de valeur comme c'est le cas pour l'arachi-
de, le palmiste, la graine de coton etc.;

- la consommation intérieure de cet alimeq; de coit
trés élevé par des populations & trés faible
peuvoir d'achat.

De nombreuse études ont été effectuées sur les moyens
d'améliorer :

a) la rentabilité de la culture de l'olive(voir document

anaexe DAR) _ ! .
b} l'extraction d'huile, il en ressort que pour ce dernier
" stade, il faut résoudre d'urgence 2 problémesaigus :

--o/o
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1. L'am¢lioration de la qualité de 1l'huile au Liban
dans le but deé proposer aux nations riches, un
corps gras de haute qualité gustative et alimen-
taire qui sera payé au:x cours le plus élevé.

Or la production d'une huile n'est possible que par des
procédés d'extraction qui éliminent les scourtins en fibre
végétale traditionnellement utilisés sur les presses
pydrauliques. Le contact de ces scourtins est toujours a
1'origine de fermentations et d'oxydation conduisant a des
huiles d'une acidité notable, donc de gualité inférieure.

3. La diminution du colit de l'extraction qui ne peut &tre
obtenue Ffacilement que pur :

—~ 1'augmentation du rendement des huileries existantes

Jes moins vétustes sans pour cela augmenter la main-
d'oeuvre ou investir des capitaux trop élevés dans
un matériel difficile A& amortir rapidement ;

— la valorisation de sous-—produits d'un int(rét agri-
cole ou industriel certain et d'une vente fa-ile.

Or le dénoyautage préalable des olives avant l'extraction
d'huile permet de résoudre ces deuX probiémes au double
bénéfice de l'agriculture et de 1'oléifacteur.

- L'agriculture vend actuellement la totalité de sa récolte
d'olives & un prix qui correspond uniquement 4 la (uantité
d'huile gqui pourra en &tre extraite et perd 1l'utilisation

4 la fFerme de la matiére végétale résiduelle.

— L'oléifacteur ne dispose actuellement que d'un sous—-produit
de pulpe et de noyauXx broyés, sans autre valeur que la petite

quantité d'huile, qui peut Stre extraite par solvants, &
des usages uniquement industriels pour la 3avonnerie, mais de
plus en plus concurrencés par les détersifs modernes.

Des deux cotés 1l'économie agricole du pays producteprud&olives
A 1L'pxemple du Liban se trouve donc amputée d'importantes
ressources que peuvent représenter les autres constituants

de 1'olive.

L'idée de séparer les noyaux de la pulpe de l'olive n'est
paus récente puisque les premiers dénoyauteurs Furent imaginés

vers 1920 en Espagne.

R
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Mais ces appareils rudimentaires faisaient subir a la
Pulpe un brassage mécanique violent conduisant & un
échauffement sensible, Jd une destruction de sa struc-—
ture physique interne el & de grandes dlfficultés
d'extraction d'huile,

Les travaux et les essais effectués depuis 1957 dans
les laboratoires de technologie de 1'Ecole Supérieure
d'Agriculture de Tunis ont eu précisément pour objet
1'¢étude du systéme des conditions danse lesquelles 1la
pulpe de l'olive devrait ®tre détachée du noyau pour
ne pas nuire ultérieurement & 1'extraction de l'huile.



Chapitre TX

Titre F
—_—

HUTLE D'OLIVE : Note N°o 3 :

Iradis annuels, revenus anhuels et bhé-
néfice brut : ay dunum et par KG

PLAN

Tableau 1 - Huyile d'olive —~ Frais annuels de production,
en L.L. par dunum
Tableau 2 - Huile d'olive - Revenu annyel par dunum
en L.L,
Tableau 3 - Huile d'olive - Bénéfice brut annuel par

dunum et par Kg.en L,L.
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Tableau 1

HUTLE D'OLIVE : PFrais annuels de production par dunum et
par Kg. en L.L.

—~ Reudement par dunum Kgs.,huile 20 | 60 100

— Frais annuels avec récolte en 71 86 102
L.L., (1)

—~ PFrais de pressurage en L.L. ‘ 5 12 15

-~ Total des frais par dunum en 76 98 117
L. L.

- FPrais par Kg.d'huile en L.L.  |3.80 [1.63 1.17

(1) Ces chiffres représentent les frais de production et de ré-~
colte des olives. Voir document DAR B86,0LIVE -~ Note N°1 -
Tableau 3.
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Tableau 2 Huile d'olive - Revenu annuel par dunum en L.L,

~ Prix d'achat a4 la production _
d'un Kg.d'huile en P.L. 200 270 540

~ Revenu annuel en L,L.
— Pour un rendement de
20 Kgs. - 54 68

— Pour un rendement de
60 Kgs. 120 162 204

— Pour un rendement de :
100 Kgs. 200 270 -




- 394

Tablecau 3 - HUILE d'OLIVE - Bénéfice brut annuel par dunum
et par Kg.

e . . »
Prix d'achat & 1la production 200 270 340
d'un Kg., d'huile en P.L.
- 8énélice brut par dunum en L,L,
— pour un rendement de 20 Kgs, - -22 -8
— Pour un rendement de 60 Kgs. 22 64 106
~ pour un rendement de 100 Kgs. 83 153 R
- Béuéfice brut par Kg. en L.L.
~ pour un rendoment de - 20 Kgs. - -1.10 . -0.40
= Pour un rendement de 60 Kgs. |+0.37 |+1.07 +1,77
= pour un rendement de 100 Kgs. |+0.83 {41.53 -
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Frais annuels, revenus annuels et bénéfices bruts

PLAN

Tableau

Tableau

Tableau

Tableau

Tableau

OLIVE

OLIVE

OLIVE

OLIVE

- OLIVB

annuels par dunum
et par

Kg.

Frais annuels de prodiction,
non compris la récolte, en I.L.

Frais annuels de production ,
non compris la récolte en pourcen~
tage,

Frais annuels de productidn »
¥ compris la récolte,

Revenus annuels

Bénéfice brut annuel.
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Tableau 1 -~ OLIVE : Frais annuels de production
par dunum (non compris 1la
récolte}. .

Fumure minérale

Fumure organique
Bpandage engrais, fumier
Taille

Piochage

Labour

Surveillance

Divers (1)

Total

63,7

100

(1) ~ 1La rubrique "divers" groupe les travaux d'en-

tretien des murs,

le ramassage des rameaux

de taille, et le nettoyage des troucs.
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Tableau 3 =~ OLIVE : Frais annuels de production

par dunum en L,L.

et en pourwm

centage (non compris la récole-

te,)

a « Matiéres premiéres
Fumure minérale

2 . .Fumure organique

Total a8 =

b =~ Travaux

Labour

Total b

C - Main d'oeuvre

Epandage engrais et
fumier

Taille
Piochage
Surveillance

Divers

Total ¢ =

+ récolte

d - Total général

L.L. %
11.7 18.4
12,5 19,6
24.2 38.0
18.5 29.0
iz,s 29,0
5,2 ¥,2
7.2 11,3
2,4 3,7
2,0 3.2
4,2 6,6
21,0 33,0
23,0
44,0
86,7 | 100:0




Tableau 3 - OLIVE : Frais annuels de production
par dunum (y compris la ré-

colte) .

Rendement par dunum (Kgs olives)
Frais de récolte en L.L.

Frais annuels non compris la
récolte

Frais annuels Y compris la
récolte par dunum en L.L.

Frais annuels Y compris la ré-
colte par Kg, en P;L.

Réwmil te

75

64

71

94

240

23

64 |

37

36

23

400

39
64
103

26

39
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Tableau 4 - OLIVB ¢! Revenus annuels par dunum en LL.

Prix d'achat a 1la production
d'un Kg. d'oilive en P.L.

Revenu annuel en L.L.

pour un rendement de 75 Kgs
pour un rendement de 240 Kgs

pour un rendement de 400 Kgs

50 78 100
- 56 75

120 180 240

200 300 -
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Tableau § = OLIVE 1 Bénéfice brut annuel en L.L.

Prix d*achat A la production d'un
Kg. d'olive en P;L, 50 75 100

Bénéfice brut en L.L, par dunum

pour un rendement de 75 Kgs -{-18 4
pour un rendement de 240 Kgs. 33 93 183 -

pour un rendement de 400 Kgs ' 97 {197 f
Bénéfice brut en P.L, par Kg.
pour un rendement de 75 Kgs - -19 +6
pour un rendement de 240 Kgs +14 +39 +64

pour un rendement de 400 Kgs +34 | +49 -




Chapitre X

EQUILTBRE D'BXPLOITATION AGRICOLES

Le dénoyautage d=2s olives conduit & un meilleur équili-
bre des expbitations agricoles des régions oléicoles,
puisqu'il restitue pour l'élevage unc importante quan-
tité¢é de matieére végétale qui est actuellement perdue,
La pulpe d'olive épuisée et séchée peut donc joucr 1le
role de la pulpceddtolive épuisée et séchée peut donc
jouer le rdle de la pulpe de betteraves industrielles
duns les régions de culture intensive,

i
Ce nouveau procédé, dont la pratique n'est poggible
qu'en utilisant un appareiliage moderne congu en fonc-
tion des enscignements des recherches récentes a pour
avantages industriels 3

~ une amélioration considérable de la qualité de
l'huile extraite ; .

— une meilleure utilisation du matériel d'extrac—
tion dds huileries existantes

- l'utilisation du noyau avec notamment 1'extrac—
tion de 1'huile d'amandon.

De telles possibilités sont sans nul doute susceptibles
d'améliorer le revenu national du Liban dont 1*économie
agricole est basée sur la culture de l'olivier.



Chapitre XT

CONSTITUTION ET UTILISATION
DES DIFFERENTS ELEMENTS DE L'OLIVE g

Titre G

L'olive est en fait constituée par un noyau a l'intérieur
et une pulpe riche en matiére grasse.

A, Le noyau dont le poids représente 17 & 25% du poids de
1l'olive comprend :

1° Une coque de bois dur qui constitue l'endocarpe ligneux
du fruit, Ce bois peut &tre utilisé :

~ comme un excellent combustible puisque son pouvoir
calorifique supérieur est de 4.700 Kkcal au kg soit pres
de la moitié¢ de celui du fuel ;

~ comme matiére premiére dans les industries de distilla-
tion de la cullulose.

2° Une graine ou amandon constitué par un germe et des
matiére de réserve contenant environ 30% d'une huile qui,
comme l'huile d'amandes douces, a des usages spéciaux en
pharmacie et en parfumerie.

L'extraction de 1'huile d'amandon conduit A& un sous-produit,
tourteau utilisable pour l'alimentation du bétail et parti-
culiérement riche en matiére azotées digestibles,

B, La pulpe recouverte d'une enveloppe et contenant

~ de l'huile dont la majeure partie peut d'écouler
d'elle-méme par simple égouttage apreés malaxage.

~ de l'eau contenant des secls minéraux (margines),

~ une matiére séche utilisable directement comme aliment
du bétail et contenant :

~ 8% de matiéres minérales,

~12% de cellulose,

~15% de matieéres azotées

— ©t représentant environ 0,45 unités fourrageéres

par kg.

oo/
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Pour résumer et fixer les idées sur l'intérdt des consti-
tuants de l'olive, il est facile de retenir le tableau
guivant

100 kg d'olives contiennent en moyenne :
16 kg de coqueé

4 kg de graines d'amandon
L 3,4kg de tour-
teau

50 kg d'eau
~ 80 kg de pulpe {¢3C kg d'Luskle
' 10 kg de pulpe séche

o

La non-utilisation des sous-produits contenus dans 100 kg
d'olives conduit donc & la perte d'environ 10 kg de produit
sec, pulpe et tourteau de graine utilisables comme aliment
du bétail,

En prenant pour exemple 1'économie d'un pays oléicole
comme la Tunidie produisant en moyenne J325.000 tonnes
d'olives par an, on constate que ce pays perd chaque annde !

- 30.000 tonnes d'aliments pour le bétail correspondant
a prés de 150.000 quintaux d'orge a4 ajouter & celle
de 45.000 tonnes de coques correspondant & prés de
20,000 tonnes de fuel,

REALISATION PRATIQUE DU DENOYAUTAGE RATIONNEL DES OLIVES

Les essais effectués en Tunisie a 1l'aide de nombreux proto-
types ont abouti & la mise au point définitive d'un nouvel
appareil qui est plus exactement un dépulpeur d'olives
ayant comme caractéristique principale une grande douceur

de fonctionnement.

Cette caractéristique ne peut &tre obtenue que si l'olive
est soumise A des frottements extrémement doux sur les
organes en rotation relativement lente de l'ordre de 200
4 300 t/mn, juste suffisante pour permettre 1l'écacuation
de la pulpe par une treés légere centrifugation,

c.c/o
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Ce nouvel appareil dans une de ses derniéres réalisations
industrielles présente un débit pratique de 600 kg
d*olives dénoyautées a l'heure et comprend essentielle-
ment une cape perforée et un arbe muni de peignes souples
tournant en sens inverse autour du m®me axe vertical,

Sous l1'action des peignes et de la force centrifuge la

la pulpe se détache des noyaux et passe a travers les
perforations de la cage, Les noyaux montent en tournant
jusyu'd 1l'ouverture supérieure de la cage et s'en ¢chappent.

Il peut s'utiliser au moulin, ou dans une huilerie déja
existaute : précedé d'appareils simples tels que laveur,
clfeuilleuse et fouloir, il permet d'obtenir de maniére
continue:;

—~ D'une part les noyaux nus intacts qui seront ultériegw
rement broyés pour obtenir apreos sétparation par tamisa-
ge et densite

- lus coques utilisées sur place pour le chauffage des
tocaux ou vendues a0 L'extériocur ;

= les graines vendues & une huilerie sptecialisée, qui
cn restituera le tourteau,

-= D'autre part, la pite dénoyautée ot intacte qui apreés
malaxage prolongé peut Btre traitéc dans tous les
appareils courants d'extraction d'huile par pression,
piar centrifugation ou pur ¢égouttuge, Cette derniére
mC¢thode est & reocommander car 1a pite laisse ¢échapper
par ¢gouttage 70% de 1'huile extractible permettant
d'obtenir a froid et sans pression, une huile de 1la
qualitdé dite extira,

La pite ainsi partiellement épuiste dont lec poids ne
représente plus qu'environ 50% du poids initial des olives,
peut Btre cédle a une huilerie voisine ou traitée sur
place par presses hydrauliques ou par centrifugeuses pour
extraire l'huile résiduelle et l'cau, ct obtenir ainsi la
pulpe s¢éche utilisable pour 1'alimentation du bétail.,

Cette pulpe dont la composition s'apparente un peu a
ceile du foin de luzerne a permis dtaugmenter sensiblement
la production et le taux butyreux des vaches laitidres.



Chapitre XII

NOUVEAU PROCEDE DE DENOYAUTAGE DES OLIVES

Le traoitement des olives s'effectue au Liban avec
des procédés qui n'ont guére été¢ amélioreés depuis

des décades, et aboutit, aprés extraction de 1'huile

dans des conditions tres imparfaites, a la destruction
de toute la matiére végétale qui serait utilisable.

Seul le dénoyautage préalable des olives au moyen d'un

appareil perfectionné sans destruction de la structure
physique interne de la pulpe apporte une nouvelle
solution aux procédés empiriques.

11 sépare les conslituants de 1'olive en noyauXx et
pulpe qui sont traités différemment

~ }ecs noyaux peuvent dtre décortiqués en vue de
la séparation de la graine pour en extraire une
huile spéciale et récupérer un tourteau ;

~ la pulpe peut laisser échapper la majeure partie
de son huile par égouttage et constituer, apres
gpuisement et dessication, un aliment d'une valeur
nutritive appréciable pour le bétail.

Le dénoyautuge des olives est sans nul doute un facteur
important de progreés agrocole des pays. oléicoles.

ook
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On

au

Chapitre XIIE

MATERIEL NOUVEAU DB PREPARATION
ET DE TRAITEMENT

DES PATES D'OLIVE DENOYAUTERS

udié depuis quelques années de nouveaux matériels

a ét
'vuile d'olive, en cherchant A mettre

d4'extruction de 1
¢dés simples sueceptibles de moderniser

int des proc

po . ;
fuis les nombreuses huileries déja existantes.

4 moindre
rches ont été dirigées dans 4 buts essentiels

Ces rechce

duire & une meilleure rentabilité des instal~

pouvant cont X
1ations, et confPormément aux résolutions prises dans les
derﬂiét‘es’_con_ﬁi% intern-c<ionales oléicoles ; . i
-_.__"—--———"_—__—

_ amﬂfﬂvﬂt%on de 1a qualité d'huile,
ﬂdig{entgtlon du taux d'extraction,
vlTlngtlon du prix de revient,
alorisation degsous-produits.

C'est d: ', .
congs i:HS_l aboutissement de ces recherches qu'il a été
déno autémls BU_POint une chalne de préparation de pites
traditionssz qui, mise 4 l1la place du broyeur & meules

. ¢l représente en soit lt'e io '
oléiceole libanaise. xpansion de 1lindustrie

Diagramme général de travail

La chaine de préparation comprend § appareils essentielat

- uqe 1?veuse d'olives pouvant @&tre précédée d'une
effeuilleuse dans le but de travailter des olives
propres, excmptes de terre. '

— un dénoyauteur de conception toute nouvelle é1limin t‘
apreés CGclatage dzns un fouloir, tous les novaux n She
sans les brisern et produisant une pite pra;iquemust
intacte n'ngaﬂt subi aucun échauffement, aucune e
pression, Rl aucun travail mécanique violent,

— un _malaxeur vertical de pi
i pite, a4 mouvement
préparent cellce-ci a l'égout;age rapide rents

— . é . . . -
gzurg0;6t01r simp%e du type Acapulco, séparant en une
e % de 1'huile extractible sans scourtin t
sans 1ntervention manuelle, €

= unn turbo-décunteur élimi
T : iminant les boues de l'huile

ont/-



On Obtient aingi, 8preég Passage desg 0liveg dang Cette
chaine {en Partant ge 100 kg Pour fixep les idéeg) .

1° Hes noyaux intactg (17 a 29 kg}, Pouvant¢ avoir 3
utilisntions : :

~ soit €itiers cbmbustible (4. 700 Keal gy kg} ;

3,6 a 0,7 kg d'huile spéciﬂle. et un tourteay

T €0ques (15 a 18 kg), Pouvant Servir (g Combug.
tible gy de Matiere Dremigre DPour l'extraction du
furoi,

20 g, 1'huijte clarifige (70% de I'huiie extructible. s0it
14 kg par CXemple gi la teneur ep huile EXtractibple
est de 20%), et Mmélangée aVec envipgp 20% de Marginesg,
Cetie huile ag¢ loujoursg de qJualite extra, gi les
Oliveg ne sont pas altérées.

3% de 14 piite humide (¢ partiel]omont épuisge (55 £g)
qui gery Aussitpe Passée gy des Dresses hydrauliques
clasaiquos. dang 1¢ but

- d'achevcr l’extraction de l’huile, pour Obtenip les
J0% Festant (e L'huile BXtractibie (le pourcentage
total d'huile extractible €tant yp Peu plug Gleve
qu'tavee les Presseg classiques)

— d'é[iminor 'eau on eXces pour obtenjp un 8rignon
frajg qu i aboutira, adpreésg quelques eurs de st0ckage.
4 10 kg deo Erignon gee [18x d'eau), et Pourra @tr,

Cedd aux Usineg d'extraction Par solyapt (i1l Contient

IT, L'ary inaljite
UPpareilg

L'originalité de 1a Chaine d'extraction €5t exposée
en Fig 1, repose

aux

T °R premjep lieu gyr 1'utilisation de 2 8ppareilg
Nouveaux . le dénoyauteur et le maluxeur, Faisantg
Lfobjet d'"un brevet tout récent

T en secongd Tiou, gup Iempigjg €t huilerje d’0live
du turbo—décantour~sépurateur. :

-.o/-
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A, ~ Le dénoyauteur
TT————fZUlteur

- Descrigtion BUuccincte ¢ cet 8pparei] se Caractérjige
essentiellement Pdr deyyx Organecs Verticaux et Coaxiauy
1

cn mouvemont, tournane g4 vitesge €ente en Sens inverge :

Ulle cage Perforese tournant 4 200t/mn 3 l'intérieur

d'ynp Carter cylindrique. el munie d'une vig extérioy-
re,

T Un arprg Creux tournant a JOOt:mn. et munj de DPeigneg

balayant 1'1ntérieur de 1ga Cage Perforg¢e,

- Fonctjonnement ! Lesg Olives, préalablement foulées,
sont introduitos Par gravite dans yp tube fixe axial
¢t sant Projetéeg par centrifugation Sur Jleg Paroig
de 14 cage Perforce, -

= leg Noyaux nyg Montent Jusqu?y l'ouverture supérieure
de 14 Cage et gtop, échappent. '

Sun débig est de 7200 kg/h, Sans aucgyp risque de bourrage.
Ch rajigqp de sop alimentation libre par gruyité, et avec
une Puissance absorpee réduite : 2 Moteurs de 1,5 cv,

B, ~ Le maluxeur.
——-fXeur

Cot dPpareil ge I m 60 ge haut pgj¢ fonctiop de ;
- dilacérateur, 4u moyen de 2 Cylindreg qui laminent¢
la pite,

- mulaxeur. au moyen de brag Montés gyp un axe tournant
a 3o t/min, et de Contre-brag Pixes,

c., o Le turbo—décantuur—ségarateur.
Il se Caractérige p bol drg4

3.600t/mn, a l'intérleur duque] les Produitg (huile, eau
et boues) se.disposent €N anneayx concentriques Suivapt
leur dcnsité. A4 partie Supérieure de l'appareil Compor-. .
te un Couvercle Avec 2 Pipetteg de SO0rtie ;

-~ en décanteur, les Pipetteg €liminent 1'huijile ¢t lesg
Margines, el laissont a 1'intérieur du bol yp gidteauy
de boue so0lide, er pratiquement Sans huile.

o-o/-
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- en séparateur, les margines s'éliminent par
débordement et les pipettes puisent 1'huile
claire,

Le débit du type 360 est de 5001/h, avec une capacité

de plus de 10 dm3 de boue, et une puissance absorbée
de 2 CV,.

III. Intérdt pratique

La chaine de préparation de pidte est d'un foction-
nement pratiquement continu, & un débit horaire
effcctif dd 600 kg d'olives traitées, et avec une
puissance absorbée d'environ 10 CV,

Les olives sont chargées dans une trémie qui ali-
mente le pied d'un élévateur a godets, Aprés écla-
tage dans le fouloir, les olives sont dénoyautées,

~ les noyaux tombent dans un chariot,

~ la pite passe directement dans le bac inférieur du
malaxeur, et tombe du haut de ce dernier dans un .
bac de stockage, pour remplir par gravité 1'un des
deux compartiments de 1l'égouttoir,

Un scul homme suffit pour effectuer ou pour surveiller
toutes ces opérations,

Les jus de 1'égouttoir sont passés au turbo-décanteur
et stock¢s avant de passer au séparateur,

Le pressage de la pite égouttée s'elffectue alors dans
les mémes conditions que celui des olives broyées, et
sur tous les modéles de presses hydrauliques, socit 4
presses classiques, ou éventuellement 2 superpresses,

La vidange de 1'égouttoir s'effectue par le personnel
attaché aux presses et la quantité de plte A& traiter

ne présente plus que 655% du poids des olives, ce qui
permet ainsi de presque doubler le débit de l'huilerie
'sans augmenter les frais de main-~dfoeuvre et de scourtins,

Chaque presse peut recevoir la pate de 400 kg d'olives
(soit 40 minutes de préparation de pAte) et doit agir
pendant 2 heures, Les jus de presse sont stockés sépa-—
rément de ceux de 1'égouttoir, et passent au séparateur
centrifuge. Un scul homme effectue la clarification des
jus de 1'égouttoir, et la séparation de 1'huile et des
margines des 2 lots,

Au cours des essais industriels sur de nombreuses varié—
tés il a été démontré que ce matéridl, relativement simple,
extrait plus de 19% d'huile d'olive, dont la tenseur
moyenne totale était de 21 5% dont prés du tiers aurait

pu ®tre récupéré dans les amandons.

-c./o.
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1. Aspects Economiques

La chaine de préparation de pites dénoyautées ne résout
Pas a clle secule, le probleéme de 1'¢élimination totale des
scourtins. Mais son intégration dans une huilerie déja
Cquiple, sera toujours facilewment réalisable ot corres-
pordra 4 unce rentabilité sensiblement accrue d'un matériel
ancien ot déja amorti,

Tout en améliorant le taux d'extraction et 1la qualité
moyenne de l'huile, clle sépare intégralement les sous-~
produits, et permet leur revente a4 des prix nettement
Plus <levés que celui du grignon ordinaire, et leur
transport a des usines specialis¢es meme lointaines.

C'e~t ainsi qu'un calcul rapide protant sur 1'Gconomie
oléicole du Liban nous montre que ce pays produisant en
moyenne 54.500 t (14) d'eclives par an, perd chaque année
cnviron 14,000 t de grignons épuisés non utilisables et
sans valeur pratigue,

La s¢parstion rationnelle des sous-produits conduirait
par contre a

~ la vente de 250 ¢t d'huile d'amandons,

~ 1'utilisation de 2,800 ¢t de pulpes et de tourteaux
pour 1'alimentation du bétail,

-~ la combustion de 4,5C0 de cogques correspondant &
1'équivalent calorifique de 2,000 t de pétrole ou
de fuecel,

L'ensemble représente en valeur globale un total suscep-
Lible d'uméliorer pour partie le revenu national, :

(1)+ Entre 1955-1961, les moyennes annuclles de production
oent oscillées entre un minimum de 12,000 t et un maximum

de 65.090 t d'olives an, so0it une moyenne annuelle pondérée
de 32,000 t —~ ¢chiffre retenu dans nos calculs pré-cités.



CHAPITERE XIV

TRAITEMENT EN CONTINU DES OLIVES

Les olives ont été traitées jusqu'a maintenant dans des
installations discontinues équipées de presses hydrauli-
ques, L'appareillage que nous présentons permet de
substituer & un travail discontinu un procédé continu.

On bénéficie ainsi de tous les avantages apportés par

le travail en continu et la supériorité de ce matériel
sur les installations avec presses hydrauliques et scour-
tins est éclatante car 1

1. Le rendement en huile est nettement plus éleve,

2. Les frais de fagon sont considérablement plus réduits,
car la main d'oeuvre nécessaire pour la conduite de
l*installation ne dépasse pas 2 ou J personnes et

les frais de scourtins toujours trés élevés dans

les installations avec presses hydrauliques, sont
supprimés.

3. La qualité de 1'huile est treés supérieure en raison
du foit qu'un temps tres court d'écoule entre le
moment ot 1l'olive est broyée et celui ou 1'huile
sort du séGpurateur centrifuge.

4, Pus de manutentions manuelles. On ¢évite ainsi toute
perte accidentelle d'huile, et l1'atelier peut @etre
tenu trés propre.

5, Obtention d'une huile vierge de haute qualité, On
admet, en valeur moyenne, un gain en huile vierge
d'environ 1 Litre par quintal d'olives traitées,
sur ce que donne une installation ¢équipée de presses
hydrauliques modernes donnant des tourteauX 4 haut
degré d'¢épuisement, .

Avec une teneur en huile initiale des olives de 20%
environ, nous obtenons avec ce matériel pour 1.000 kgs
d*olives, au sort.r ‘e la presse : 330 kgs de grignons
avec une teneur on .aile de 3,5% en moyenne et 670 kgs
de jus duquel on sépare 198 kgs d'huile, 2 kgs restant
dans les margines évacuées au séparateur centrifuge,

On voit dans ces conditions, que sur une teneur en huile
des olives de 200 kzs par tonne, On arrive & extraire
environ 186,5 kgs d'huile soit un rendement de 93, 2%.

J1 reste bien entendu qu'une grande partie de l'huile

contenue dans les grignons est récupérable par extraction
au moyen de solvants,

o--/-
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Si les conditions économiques sont telles qu'il peut

Y avoir intCr2t A4 laisser dans les grignons un pourcenta-
ge plus élevé d'huile cette presse peut @tre facilement
réglée pour donner des grignons moins épuisés,

6. Cette presse posséde encore la particularité d'etre
peu sensible & la variation de la qualité des olives, ce
qui est un avantage considérable, car en fin de campagne,
celd se traduit par un rendement en huile‘notablement

caccru,



Chapitre XV

LA "SOJA"™ FEVE ET SES USAGES

La feve de 80 ja:

- La féve du soja qui est originaire de 1'Est de 1'Asie,
est couramment plantée dans toutes les parties du monde
d'une fac¢on intensive, ‘

~ Cette feve s'accomode par excellence en zone tempérée,

~ Aprés un premier truaitement en extraction, ses possibili-
tés en produit fini sont nombreuses, elles atteignent quel-
ques 150 applications bien différentes les unes des autres,

En outre, les usages principaux des déchets de la féve de
soja cnglobent 7 catégories de base

I. Huiles techniques raffinées,
2. Huiles raffindes comestibles,
3. Lecithin comestible,

4. Lecithin technique

5. Lecithin médical.

6. Glycérine

7. Acides.

quelques usages principaux sont enumérés au~dessous :

Huile Ralfiné¢es Techniques

1. Peinturcs, vernis et cmailles

2, Résines

3. Savoens

4. Desinfectants

5. Linoléum et placage pour murs (wall bords)

6. Ciments, encres et graisses,

cesle



Huiles Ralffin¢es Gomestibles

1. Légume pré-conservé {shortening)

2, Huiles de cuisine

3. Oléomargarine

4, Hormones et produits pharmuaceutiques

5. Assaisonnement pour les salades

Lecithins Comestibles

1, Candy
2. Glace ~ Ice Cream
J« Fourrages pour bestiaux

4, Produits pour les boulangeries

Lecithins médicales

1. Cosmétiques

2. Produits pharmaceutiques

Glycerine

1* Explosives

2. Prépuarations médicales

Acides

1, Emulsions, comesilibles et non comestibles
2. Huiles et bougics synthétiques
J. Savons métalliques

4. "Alkyd" résines.
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Chapitre XVI

LES HUILBS VEGETALES

Titre I. Facteurs Economiques
~=rre &

- Notre &tude économique se rapportera aux données analytiques
de quatre établissements de ltindustrie,

Cette analyse reste suflisante pour expliciter les facteurs
généraux relatifs a 1a structure de 1'huile de coton,

Ces établissements Se preésentent 4 nous sous quatre formes
juridiques différentes, A savoir

—- Une société anonyme autorisée par décret,
— une société en participation

= une société en nom collectif

~ un établissement priva,

Deux parmi les quatre sont localisés dans la banlieue de

Beyrouth {(Chial,, aret ilraik) les deux autres dans le Li-
ban Word, Zghorta et Tripoli, Silge social et ndresse de

l1'usine sont identiques,

Les dates de création s'6étendent de 1935 jusquta 1961, avdcg
un écart qui varie entre £ et § ans, ‘

Un seul Gtablissement revat un caracteére familial. Le nombre
deors nssociés varie entre 1 et 3, :

Deux usines ont une unité complémentaire & leur usine,

Le capital nominal 3 la date de création de ces é&tablisse—
ments varie entre 30,000 L,L, et 1,500,000 L.L,

La rapartition du capital a l'origine est divisée pour le
scul eas qui a répondu en J parties égales entre terrains,
hitiments et équipements, C
Avee le temps, le capital a augmenté énormément,’ on trouve .t
des différences de l'ordre de 1.500,000 L.L. au maximum, et
nous constatons que l'équipement exige 5 fois plus de capi-
tal qnae les bBtiments ot le terrain, Presque la moitié de
L'équipement est récent 1 a 5 ans, il stagit de machines
concovnant le ' ' '

— d¢lintage de la fibre de cqQton

- brorage de la graine et extraction de l'huile
vipatale '

~ raffinage de 1'huile comestible .

— fabrieation de peintures, laques et vernis.

- extraction au solvant de L'huile des grignons
d'olives pour savonnerie,

République Libanaise
Bureau du Ministre JFra pour la Réforme Administrative
Centre des Projets ot des Etudes sur le Secteur Public *r / ¢
(CPESE) :
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Trois usines sont assurées pour des montants atteignant
3,5 millions au maximum,

L'effectil actuel, yarie entre 100, 60, et 62 salariés,
recevant un montant global de salaires atteignant 400,000 L.L,
4y maximum et 8,000 L.L. au minimum.

Des allocations familiales égales 4 15 % du mont&nt des sae
luires sont payées par une seule usine. Les usines peuvent
employer 30 % en plus de l'effectif actuel en travail optima,
En répondant a une question concernant l'assurance du personnel
déux esines ont seuls contractés une police de couvertures de
risques,.

La puissance énergique varie entre 500 KVA et 600 KW , tandis
que la consommation de mazout varie entre 20 et 450 T. par an,
Quelques fois, sont utilisés les déchets de grignons d'olive
comme carburants,

Les gruines travaillées par ces usines sont des graines de
coton, de lin, de coprah et tourteaux d'olive, La quantité
utilisée varie entre 1,100 T. et 10.000 T. par an,

Les quatre wusines, outre la production de l'huile de coton
produit principal, font de l'extraction de 1'huile d'olive
et estiment le nombre de pres;ses d'huile d'olive a 500, sur
le plan national,

Les procédés d'extraction utilisés sont l'extraction continue
par batteries, pressage est la méthode ancétrale employée A
1la campague,

Deux sont équipés d'une unité de raffinage. La troisiéme emploie
le procédé "Lavol" et la dernieére envisage d'équiper prochaine-
ment son usine d'une unité de raffinage,

Les quatre n'envisagent pas pour le moment l'hydrogénation des
huiles végétales qu'elles traitent,

Les pites résiduaires de pressage sont utilisées pour la savon-
nerie et 1l'une produit jusqu'a 500 Kgs de savon avec un équipe-
ment adapté,

Deux établissements sont &quipés d'un laboratoire physicochi-~
migue,

La moyenne annuelle du chiffre d'affaires en valeur atteint
un montant maximum de 3.000.000 L.L. Une de ces usines produit
des peintures équivalent a un montant de 1.000.000 L.L.

L'origine des graines et fruits traités sont en provenance de:
Syvie, Irak, Turquie, les Philippines et le Liban.

l../.
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La cnapacité de production en quantité est actuellement de
l'ordre de : (90 T,, 7.000 T., 7.500 T.)

- au seuil de rentabilité (150 T, - 7,000 T)
- & pleine production (300 T - 10,000 T - 11,000 T
et 12,000 T.)

Les usines ont des difficultés de distribution dténergie
“*lectrique dans leur secteur (arrét sans avisg)

Il y a diverses opinions sur la nécessité d'une aide tech-
nique permanente avec le concours de 1'Etat pour lYamélio-
ration de la production et la formation de 1la main d?oeu-
vre ....

Concernant le domaine de l'investissement, les quatre usines
oot réalisé des investissements au cours des cing derniers
exercices, en vue de moderniser les "process" dlextraction
et faciliter la productivité main d'oeuvre et 8tre ainds a
m&me de tenter de mieux soutenir une concurrence étrangére
désastreusc,

Trois établissements ont 6établi un budget prévisionnel
d'exploitation pour 1963 et ont un nouvdan programme d'in-~
vestissements pour l'exercice en cours et les exercices
suivants, toujours dans le but d'améliorer les rendements
et de faireface 4 la concurrence étrangére

Deux signalent de ce fait des problémes avec les demandes
de crédit A court et moyen terme tandis que tous scgnt
d'accord sur le besoin d'une politique de crédit & long
et moyen terme,

Les usines ont énoncé leschiffres suivants comme stocks
en graines ct fruits (3000 T,, 3000 T., 8000 T) avec un
montant de (160,000 L.L., 800,000 L.L. et 900,000 L.L,)

Ils ont plus ou moins un plan de vente prévisionnel et
enveient des échantillons a des acheteurs-éventuels,

Ils s'intéressent a4 la recherche des produits nouveaux, et
ne s'intéressent pas A développer li'industrie de la mar gae~
rinerie,

Ils sont tous acquis & 1'idée, que la création d'une enten~
te tconomique professionnelle "Huileries™ sous couvert de
1*autorité du gouvernement serait .de nature a promouvoir
cette industrie et incontestablement les ventes a 1l'étran-—
gerv, si les autorités tenaient : compte des Pacteurs de con-
joncture, '

ces/s
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Deux ont déjaA engagé des études pour prospecter le marché
international, une usine a payé 1.000 L.L. dans ce but,
Deux ont répondu a la question concernant les prévisions
de vente et commandes pour le ler semestre 1963, Une a
donné le chiffre de 3.000T.

Le chiffre d'affaires de ces huileries est en hausse sur
les trois années précédentes, mais, suivant leurs pépon~
Bés, ce n'est pas le cas pour les bénéfPices qui vont en
régression,

Les aqutres voient une possibilité de marché administratif

en disant que 1'Administration est :le plus mauvais client,
quant aux prix pratiqués, Car 8tre Ffournisseur de 1'admi-
nistration c'est se heurter & une concurrence permanente
étrangére qui fausse :les prix, '

Deux s'intéressent & la prévision économique tandis que
tous ont des sources d'information suffisante pour esti-
mer leurs marchés (propres expériences, statistiques
douanieéres -~ journaux, négociants de la place et activité
du marché mé8me,

Ils sont tous d'accord pour une protection douaniédre a
l'exception des colorants, ils ne signalent pas de pro-~
duits de base sur lesquels ils payent des droits de
dovrane, Ils sont aussi d'accord pour la .limitation des
importations, voir m@me A promulguer leur interdiction,

Ils sont aussi d'accord pour que 3oient négociés des
accords commerciaux en vue de faciliter l%écoulément

de leur marchandise, sur le plan international, Ils ci-
tent spécialement : Algérie, Maroc, Pays de 1'Est, Jor-
danie - Kuwait, Afrique du Nord, 1l'Burope et le Moyen
OQrient,

Ces ¢établissements ont déjad exporté au Canada, Allemagne
Hollande, Afrique du Nord et autres pays du Moyen Orient,
Angleterre, et nutres pays européens,

I1s sont d'accord sur les points particuliers suivants :

1, Etablissement par Libnor de normes et spécifi-
cation

2, Contrdle de leur livraison tant pour le marché
intérieur, que pour le marché A& l'exportation,

J, La participation aux foires et expositions,

cg-/.’
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4. L'obtention d'une subvention a l'exportation de 6 %
du montant du marché sur présentation des documents
comptables (Pro-forma et accréditif) au Ministére
de 1'Economie Nationale (Direction de 1!'Industrie) et
au  C,S,D,

5. Voir participer 1'Etat sous couvert d'un C.N.C.B, a
une prospection des marchés étrangers en faveur de
leur production dans le cadre de la profession,

6. Réglementation voir m@me:l’interdiction dtimplanta~
tion de nouvelles huileries,

Trois établissements ne trouvent pas d'inconvénient a
retrouver leurs établissements localisés aprés décentra-~
lisation ou réaménagment de zones d'urbanisation dans un
zoning industriel en béndficiant de certains avantagesi

- Cofit du terrain

- Crédits dtinvestissement.
— Régimes fiscales

- ctec.,..



Chapitre XVIX

MEMORANDUN ET LACUNES ADMINISTRATIVES

SUR L'INDUSTRIE DES HUILES VEGETALES

AU LIBAN

L'industrie des huiles végétales au Liban traite environ :

- 50.000 tonnes de gramanes de coton par an
- 5.000 tonnes de fruits de coprah
-~ 1.500 tonnes de graines de lin.

Les 50.000 tonnes de graines de coton traités donnent :

1. 5.000 tonnes de "coton linters" (fibres) qui sont expor-
tées aux 4/5 vers 1'Angleterre, 1'Allemagne et les Etats-
Unis, un millier de tonnes sont vendues sur le marché ’
local pour &tre utilisées dans l'industrie de 1'ameuble-
ment,

2. 3.600 tonnes de fourrage pour animaux dont plus de 20,000
sont coxportés vers les marchés européens et 16.000 sont
sonsommés par le marché local ilibanais,

3. Environ 1,000 tonnes de pfte & savon qui sont utilisdes
dans les savonneries lacales,

4. 6,500 tonnes d'huile de coton comestible.. raffinée, soit
désocidifiée ., décolorée et désodorisée,

L'écoulenent complet de cette huile crée un véritatle
probléme pour les lluileries étant donné 1'exiguité du
marché libanais, les barriéres,douaniéres imposées a
1'huile par tous les pays du monde, et de plus le trés
brs prix de lthuile de coton américaine sur le marché
international, ‘

L*attention et l'aide du gouvernement Libanais est nécessaire
pour décongestionner lc narché local d'une quantité d'huile
de coton stockée en perranence, gquantité gqui va en augmentant
d*annte en année, Cettec situation crée du tort & une indus-
trie bien ¢tablie qui paye entre salaire d'ouvriers, élec—
tricité¢, transport, main-d!oeuvre d'emballage et frais géné-
raux dans les 5 millions de livres libanaises par an,

.IO/'



Pour travailler les 50,000 tonnes de coton & eux se¢uls,
1tindustrie paie en services et saleires plus de trois
millions de livres libanaises réparties comme suit :

1, Un million de livres libanaises aux camionneurs & rai-
'son de 20 livres la tonne pour le transport de la Syrie
jusqutaux usines soit : 20 x 50,000 = 1 million,

2, Un million et demi & deux millions de livres libanaises
pour le salaire des ouvriers des usines et pour les fraigp
d'électricité et de vapeur; cela sur base d'un prix coll-
tant de transformation de J0O a 40 livres libanaises par
tonne de graines sur 50,000 tonnes,

3. 1/2 million de livres libanaises, étant une estimation
minimum, de frais de main d'oeuvre sont payés par 1ltin-
dustrie sux usines d'emballage ' ‘

Le Gouvernement Libanais devrait s'engager sur la voie des
accords commerciaux avec des pays européens, de l'ouest de
préférence, qui s'engageraient 4 acheter au-Liban deux ou
trois mille tonnes d'huile de coton par an & un prix préfiés-
rentiel, vu les excédents, en leur faveur, de la balance
commerciale,

Faute d?'accord commercial convenable, le gouvernement libanais
devrait subventionner lt'exportation de deux & trois mille
tonnes d'huile de coton avec une subvention minimum de 200
livres la tonne, Le Gouvernement aurail ainsi déboursé 400,000
livres libanaises en subvention, mais aurait assuré la conti-~
nuité de paiement de 4 4 5 millions de salaires et services
par an, '

Cdt ¢tat de surproductivité des usines et l'absence de tout’
contrdle gouvernemental efficace sur des capitaux engagés
dans des branches og ils sont en superflu, n'arrive en fin
de compte qu'a causer des pertes inadmissibles en'captaux

ct cn elfforts libanais, Cela & notre avis, ne pourra durer
é¢ternellement ¢t devrait 8tre régit d'une fagon plus saine,
plus techniquce et plus intelligente,. '

I1 existait, depuis deux ans déja, 9 usines d'huile végétale
au Liban dont sept étaient déja de trop,

Les deux usines les plus anciennement établies étaient suffi~-
santes en capacité de production pour couvrir la consommation .
du Marché Libanais et exercer entre elles, une saine concur-
rence, Mais une carence de structure administrative en matiére
d'étudos économiques conjoncturelles dans la délivrance des
autorisations de permis pour la création d'industrie a fait
que sept autres usines se sont ajoutées aux précédentes,
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Le résultat a eu pour conséquence de favoriser des faillites
en série, Seuls les "Huiliers" qui ont pl faire un apport

de capitaux nouveaux, en provenance 8oit de transfert de
leure autres avoire, soit par réinvestissement du bénéfice
de leurs autres occupations ont pl maintenir leur Huilerie
en fonctionnement, . - '

Mais la.conjoncture sur le plan économique n'étant déja pas
Lavorable pour ces 9 usines, les autorités récemment encore
viennent d'accorder 2 permis pour l'implantation de 3 nou-
velles huileries pour la production d'huiles végétales. '
L'une 4 Messioeure B,A, et Fils qui ont inetallé une toute
petite usine prés de Nahr Bl Kalb, l'autre 4 un citoyen
Pakistanais. Ce dernier laissant dire qu'il va implanter
une usine plus moderne que celles existantes avec 100,000
livres libanaises de capital - alors que 15 millions de

livres libanaises sont immpbilisées dans ltindustrie locale

de lthuile végédtale

Notons 4 titre d'exemple que la chaudiére d'une grande
usine & Beyrouth vaut & elle seule 100,000 livres libanaises,

Lyé question est & poser ?

Dans quelles conditions sont étudiéee les dossiers techni-

ques préalables de demandes de permis dtimplantation sur le
plan du cofit de constructione industrielles et d'études de

marchés, ' ‘

Nous demandons aux autorités de définir une doctrine et une
méthodologie, . .

Nous avons été amenés A& constater que les ueines en faillite
ont été vendues & des groupes financiers ou nouveaux venus
dans ce métier, Leur tendance ‘2 rénover ltusine ¢ gequise,

et & l'agrandir de cinqg 4 six fois sa capacité premiére, nous
autorise & citer comme exemple une usine qui avant d!8tre
reprisee en de nouvelles mains, transformait A peine# 15 tonnes
de graines par jour, et qui, agjourd'hui avec 3 millions

de Livres Libanaises de nouveaux investissements est capable
de transformer 100 tonnes de graines par jour, L'écoulement
de cette huile reste problématique,, 8i ce ntest 'la voie de
ltexportation, Dans le cas contraire, clest aller vers un
monopole du marché¢ des Illuiles sur le plan national, ou for~ .
cer la main & une entente entre producteurs, )
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Nous avions mentionée au début de notre rapport, qut'a part
les 50,000 tonnes de graines de coton traitées, ltindus-
trie traitait 5,000 tonnes de coprah d'une valeur & 1l%a-
chat de J millions de livres libanaises environ, A raison
d'un pcu moins que 200 deollars la tonne,

Les 5,000 tonnes de coprah donnent :

3

1, 2,600 tonnes d'huile comestible blanche qui sont écoulées
sur le marché local dans des conditions de prix analogue
a4 celles de 1l'huile de coton, Cl'est dire que les usines
se Font une concurrence, tout aussi acharnée sur la vente
de l'huile de coprah localement,

2. 2.000 tonnes de fourrage qui sont facilement exportables
en Europe. ‘ '

J. 400 tonnes de plte a savon qui sont écoulées sur le marché

local,

L'industrie traite aussi 1500 tonnes de graines de lin qui
donnent :

1, 500 tonnes d'huile de lin fin est une huile technique, 8i-
"cative quand bouillie, vendue sur le marché local pour le ba:
digeon des murs, boiseries et ferroneries. Une bonnec partie
‘est ! aussi utiliséde dans les usines de peinture locales,

2. 1,000 tonnes de fourrage qui sont Ffacilement exportables
vers 1'Europe.

Bvidemment le grand probléme réside dans la décongestion du
marché par rapport a2ux quartités d'Huiles produites qui sont
devant les coflts de production obtenus, quasiment inexpor-
tables, La sans doute réside pour les autorités "la notion"
de réorganisation de la profession dans le sens des probleé-
mes inbérents aux facteurs de productivité et a l'organisa-—
tion scientilfique des entreprises,

Dtautant que le Ministeérc de 1L'Economie Natjionale permet la
libre importation de toutes les Huiles végétales étrangéres
telle que "crisco" "Frey" etc,, et des huiles siccatives
telles que "Impérial" etc...

En conclusion, les usines disposent d'un stock permanent de :

- 9.00C tonnes d'huile comestible
- 5C0 tonnes d'huiles siccatives

i nous considérons l'extension en cours dans plusieurs usi-
nes, les c¢hiffres précités seront largement dépassés et le
probléme des débouchés sera “alarmant" pour l?'industrie lo-
cel, ce qui laisse présumer de nouvelles faillites ou ferme-
ture d'usines,



Chapitre XVIIT

EXTRACTION DES HUILES D'OLIVE
PRESENTEMENT AU LIBAN

Le traitement de l'extraction des Huiles d'olive a ses
principes :

Actuellement au Liban toutes les olives sont traitées par
pression hydraulique; les presses les plus anciennes don-
nent des tourteaux (grignons} qui titrent de 10 & 13 %

sur matiéres humides; du fait de la teneur en huile nots-
ble des grignons, ceux-ci sont ensuite extraite par sSolvanty
comme les grignons sont en général traités dans des usines
"centrales", tout & fait distinctes des usines de pression,
il en résulte des transports un sockage avant extraction;
les grignons humides s'échauffent et fermentent en sorte gque
1'huile d'extraction sera trés acide {de 30 a 50 % d'acides
gras libre) et de couleur trés foncée; pratiquement cette
huile n'est utilisée que pour la savonnerie, il en résulte
donc une dépréciation notable de ces huiles,

Nous sommes persuadés qu'il faut cvéformer complétement les
actuels procédés en usage dans l'huilerie d'olives, Clest
pouquoi a cet effet nous pensons A des chalnes continues qui
permettent de travailler trés rapidement les olives aussi-
tBt cueillies, d'obtenir des rendements en huile irés élevés
ot surtout une huile "unique" de gualité supérieure, clest-
d-dire correspondant a l'huile vierge obtenue en premiére
pression 4 froid & la presse hudraulique, Cette huile de qua-
lité supérieure a un prix de vente "maximum',

5\

Evidemment ces chafnes & ¢lives ont des débits notables et
sont d'un prix relativemetnt élevé, mais & notre avis ce ne
doit pas 8tre un obstacle, En effet les producteurs peuvent
se pgrouper en coopérative pour faire ces installation &
t'instar de ce qui a ¢été fait en Europe et dans d'autres
pays,
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En outre, nous devons mentiorner qu'il existe dans le-
village de Kobayath - Akkar -, une "Huilerie® composée
des installations suivantes :

1. Bxtraction des huiles de grignons d'olives d'une
capacité de 34 tonnes par jour,

Raflfinage des huiles d'une capacité de 5,000 Kg
par jour,

e
- .

3. Estherification des acides gras de m8me capucité,
4. Démargarinisation des huiles,

5. Déshuilage des terres décolorantes employées,

le tout désservi par trois chaudiéres a haute fression et
tros groupes ¢léctrogénes.,

- La surface bfitie est d'environ 3.500 m2
— La puissance installée est de 250 CV.

- ¢t le nombre des employés et ovuvriers
e situe aux environs de 75 personnes

Le programme envisagé pour le futur est l'installation
des unités suivantes

1. Scission des acides gras avec récupération et dis-
tillation de la glycérine, :

2. Hydrogénation de la margarine produite,
3. Distillation des acides gras obtenus,

4. Emballage moderne en petites et grandes boites soit
de la margarine,

Avec ces installations, l'usine de Kobayath completée de
quelques unités machines est'capable de travailler toutes
variétés d'huiles végétales et employer un nombre dfou-~
vriers double de 1l'effectif actuel,

L'usine de Kobayath travaille exclusivement l'huile de gri-
gnons d'olives et la raffine directement, ot aprés &éthéri-
fication (voir partie technologique), suivant la teneur en
acidité de la matidére premiére employée et vend directement
scs produits raffinés & un prix inférieur au prix de 1l'hui-
ie d'olive lampante et exclusivement sous sa vraie dénomi-
nation, aux divers commergants de Tripoli et de Beyrouth,
ou bien, exporte vers l'étranger, mais ffoujours sous sa
viéritable dénomination,
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Nous devons préciser que le mélange de l'huile d'olive
vierge, avec de l'huile d'olive raffinée n'est pas en
soit, techniquement parlant, un mélange de deux huiles
de composition différente, mais bien de la m@me conmpo-
sition, ce mélange ne peut donc pas 8tre considéré come
me une fraude & l'égard du consommateur. D'ailleurs ce
mélange est autorisé et admis par tous les pays produc-
teurs d'huile d'olive (Document N° 1 : Loi frangaise)

et (Document N° 2 : attestation grecque).

Mais il est A& considérer que sil.le mélange de lthuile
d'olive vierge se fait avec de l'huile d*olive lam-
pante raffinée, lec produit doit se vendre sous sa Vé-
ritable dénomination dthuile d'olive de 1lére gqualité,
et s'il est fait avec de l'huile d'olive de grignons
raffinée il se vend sous la dénomination d'huile d'o-
live d¢ 2&me qualité,

En plus, ce mélange est l'objet de transactions inter~ _
nationales, signalons que l'usine de Kobayath a vendu cette
année méme, et pour la premiérec fois dans l'histoire
Libanaise, 50 tonnes de cn mélange a la France {Document
N° J) qui a achetée "une qualité pure mélangée avec huile
d'olives raffinée B (estérifite) exlraite par dissolvant"
et dont l'expédition a été faite par le bateau TORSHOLM
(document N° 4),

Atteinte 4 la santé publique

Il est inutile de considérer les problémes ;

l. de fraude
2, atteinte a4
3

a santé publique
. atteinte a 1la

génuinité de l'huile dl'olive

qui n'existent que dans l'imagination des plaidours (com-
mercants et producteurs d'huile d'olives, rompus aux mé-
thodes ancestrales) dignorants les techniques modernes
d'extraction et de raffinage (voir texte technologique
d'application et rendement), ‘

D'ailleurs . on ne voit pas pourquoi le Liban devrait
exclure de son territoire tout le progreés réalisé dans
le domaine de ltindustrie des huiles et ne pas st'indus-
trialiser dans ¢e domaine,avec un é¢quipement de qualité,
si vital pour lui, presque pays producteur, pour pou-

voir se mettre a méme de soutenir la concurrence des
autres pays producteurs d'huile dtolives,

On ne voit pas pouquoi le Liban devrait continuer a 8tre
le fournisseur des matiéres premiéres et non 8tre le
vendeur de produits Ffinis,



Chapitre XIX

ETUDES COMPARATIVES DES INSTALLATIONS EXISTANTES

PE TRAITBMENT DBES OLIVES (PRESSION HYDRAULIQUE -

EXTRACTION PAR SOLVANT DES GRIGNONS) AVEC LES

CHAINES ULTRA-MODERNES CONTINUES POUR LE TRAITE-
MENT DES MEMES OLIVES

Nous nrendrons pour base des olives de caractéristiques
moyennes, solient !

Humidité : - 53, 8%
Huile : - 21, 2%
Matiere fixe : - 25%

Les grignohs d'olives traités avaient la composition
moyenne suivante (valeur moyenne pendant 16 jours)

Humidite : - 22, 3%
Huile sur matiére humide 11, 35%
Matiere fixe : - 66, 35%

Les grignons d'olives produits par une chéine continue
ont 1a composition moyenne suivante

lumidité -~ 25% i
Huile sur matiére humide 3%
Matiere fixe - 7 2%

Par Pression des olives dont la composition initiale a
¢t¢é donnée on obtient avec les presscs hydrauliques 37,700
kgs de grignons humides et 62,300 de jus.

En se reportant a 1'analyse des grignons humides, ces
37;700 kgs de grignons contiennent : '

Humidite : - 8,420 kgs

Huile : - 4; 280

Matiére fFixe: - 25 kgs
Par Pression avec la chaine continue .» les 34,750 kgs
de grignons contiennent ;

Huile : - 1,041

Humidité @ oo - 8,700 kgs

Matiere Fixe : -~ 7~ . 25 kgs.

On constate que l'tuile de pression extraite dans les
dcux cas, s'établit a

Pression hydraulique : 21,2 —~ 4,28 = 16;92

Pression continue : 21,2 - 1,041 20,159

oo./-
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On voit donc le gain d'huile en faveur de ce matériel
est 20,159 « 16.920 = 3,239

Extraction par solvant des grignonsd'olives

Nous rappelons la composition moyenne des grignons
humides :

H20 - 3.3
Huile - 11,35

Matieére fixe - 66 .35
Ces grignons sont séchés jusqu'a une teneur en humidité
de 10%, 100 kgs de grignons humides donnent 86 kgs,45 de
grigznons secs & 10% d'eau,

Ces grignons secs ont alors la composition suivante

H20 - 10
Huile - 13,15
Matieére fixe - 76,85

Les grignons déshuilés ... ont trés sensiblement la
méme teneur en humidité, leur tenmeur en huile 1,41%,
et si l'on raméne & un pourcentage ¢quivalent aux
gragnons existants, 1,27,

L"huile extraite des grignons secs s'établit donc &
1ikg,88, rapporté a 100 kgs de grignons humides, le poids
de l'huile extraite est de 9,950, Rapporté a 100 kgs
d'olives, le poids d'huile extraite est de J,745 kgs,

Le bilan total d'huile extraite par pression hydraulique
est pur extruction s'établit donc a :

16,920 kgs
+ 3,745

20,665 kgs

L'extraction par solvant des grignons d'olives produifs
par des chaine continues n'est plus rentable étant donné

leur faible teneur en huile,. .

Nous rappelons que la quantité d'huile extraite par la
chdine continue est de 20,159 kgs.

Beconomiquement les huiles de pression sont comparables
dans les deux cas, si les olives sont de qualité parfaite;
l'huile de pression est de l'huile extra (0,3 - 0,5%).
L'huile d'extraction est obligatoirement l'huile dite des
grignons,

Huile extra - 1,LL.50 ou 150 piastres
Huile de grignons- O,LL.95 ou 95 piastres

oto/o
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25, 380

Pression hydraulique ;- 16,92 x 1;50'L.L._=

BExtraction : 3.745 kg x 0,95 L.L, = 3557,70
Total : 3583,13 L.LJ
Pour la chaine contingye 20,1589 x 1,50 B = J093 L.L.

En prenant en considération ces seules chiffres, on voit
qu'il y a en faveur de 1a cha®ne présente un bénéfice
apparant de 490 L.L.. Ceci pour 100 kgs d'olives traitées,

>

En réalité ce bénéfice est Plus important car nous n'avons
pas décompté les frais de fabrication de 1'huile de
grignons (consommnation dé force motrice, devapeur, main
d'oeuvres, entretien, amortissement du matériel},

Il ressort donc de ce court eXposé que les installations
d'extraction de grignons d'olives, utilisant des extrac-

teurs fixes (qui ne peuvent pas 8tre utilisés pour le

travail d'autres graines) sont condamnées a disparaitre,

au fur et a mesure de¢ la multiplication des chalnes continuess

*



CHAPITRE XX

LZ5 QUALITES COMMERCIALES

Titeros T

Un accord international datant de 1956, a normalioé et
JEfini les appellations d'origine et les dénominations
internationales des huiles d'olives alimentaires,

La Jddnomination "huile d'olive"” est réservée & l'thuile
obtcenue exclusivement de 1l'olive, sans mé¢lange avec une
huile provenant Jd'un autre fruit ou graine oléagineuse,

1. Les dénominations et définitions des lhuiles d'olive pour
le commerce international sont les suivantes : '

17~ Huiles d'olive vierges :

huiles d'olives obtenues par des proctédés méca-
nigques, a l'exclusion de tout mélange avec d'au-
tres huiles d'aut»e nature ou obtenues de Fagon
diff¢rente, Elles sont classtes comme snit .

a/ ExXtra : huile d'olive de golt parfaitement
irréprochable et dont l'acidité exprimée
en acide oléique devra &tre au maximum de
1 gramme pour 100 grammes ;

b/ Fine : huile d'olive remplissant les condi-
tions des extra, sauf en ce qui concerne
T'acidité exprimée en acide oléique, qui de-
vra Gtre au maximum de 1,5 gramme pour 100

gramiues ;

O
T

Courante : huile d'olive légerement défec—
tueuse de gofit ot dont 1'acidite exprimée
en acide ol¢ique devra 8tre au maximun de
S grammes pour 100 Eratues, avec tolérance
de 10 ¥ sur celle exprimée ;

d/ Lampaite @ huile d'olive de golt défectueux,

LR )



76 .

liluiles d'olives raffindes ;

a/ luile d'olive pure raffinée : obtenue par le
raffinage des huiles d'olives vierges ;

b/ Muile d'olive de deuxiéme qualitdéd raffinée :
i 1

ebtenuve par le raflfinage des huiles extraites
au golvant,

sélanges d'huiles d'olive

a/ liuile d'olive pure, constituée par un mélange
d'huile d'olive vierge et huile d'olive pure
ralffindc ;

b/ luile d'olive de coupage, constituée par un
[
§ L
mélange d'huile d'olive vierge et d'huile
d'olive de deuxidme quualité raffinde.

Les mélunges peuvent Ggalement constituer des

types dont les gualités peuvent 8tre détermi-

nées de gré a gré, cntre les acheteurs et les

vendeurs, Le qualificatif "vierge" ne pourra

s'appliquer aux mélanges d¢'huiles vierges ct
'huiles raflfinc¢es,

Ces dénoninations doivent so retrouver sur les
ftiquettes et Factures des commerc¢ants,

Geux-ci ont d'ailleurs quelquefois créé encore
des qualités intermédiaires, ou des typ2s, 4
1'intéricur des qualité¢s d&finies par l'accord
(par exemple : qualité¢ extra-Cine et surfine,
ou type "Riviera™.

La composition des huiles du commerce :

Dans la trés grande majorité des cas, méme s'il
s'agit d'huiles vierges, les huiles commerciali-
sées a la consommation sont des mélanges d'huile
d'clives d'orignes diverses,

Il n'en est zurrement que i on achéte 1'huile
d'plive directoment 3 un producteur, en vue par
exenple, d'avoir un goflt de terroir particulier,

: -
~ ~ . . . Vi,

“n lait, claque maison, fabricant ou n¢gociant,
calcule ses mélanges pour obtenir ces cchgtantes
de gqualité, de golit et de prix, '



Le gofit : .

Le probléme du goiit est, en effet, un probléme~
clel en ce qui concerne l'huile d'olive,., On ne
congoit pas cette derniére sans goflt, alors que,.
par opposition on demande -aux autres huiles de
nTavoir aucun golt, .

tlais la diversité des terroires permet de varier
Y volonté le "fruité'" ou la "douceur" de l'huile
ct pratiguement d'en fabriquer au golQt de chaque
client,

La couleur :

Un autre probléme que pose 1'huile d'olive au
consommuatenr est celui de.la couleur, Il n'y a
pas de couleur unique Jdéfindissant la bonne huile
d'olive,

Ltaspect plus ou moins doré¢ ou plus ou moins vert
dépend essenticllement des mdélanges et des origi-
nes des fruits mais n'a aucune relation avec la
gqualité ou le golt,

La couservation :

L*thuile d'olive est un produit trés stable et se
conscerve facilement, La durée de conservation
peut atteindre deux ans pour les excellentes hui-
les d'olive, 'altération est plus grande pour
les qualitdés infdéricures que pour les belles qua-
lités, ‘Mais comme cependant l'huile d'olive est
un produit vivant, certaines précautions doivent
ftre observées dans tous les cas,

Y

L'huile doit 8tre tenue & 1'abri de la chaleur,
deg 1'air et de la lumidére, c'est—-a-dire qu'il
faut, con premier lieu, éviter dJd'exposcr les hui-
les a4 des différences de température importantes,
puis éviter de laisser les récipients débouchés
ou de les ccenserver a demi-vides, et les ranger

G l'abri de la lumiére, '

Lorsque le débit est relativement lent, on a in-
torét A renouveler son stock fréquemment, les
négociants et fabricants étant les mieux outillés
pour une meilleuve conservation (cuves disposées
dans dos locaux anmérnagés spoécialement),

el
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Conditionnements

L'huile d'olive est vendue dans les conditionne-
ments les plus divers, En général, les contenan-
ces sont données en mesures frangaises, mais,
ttant donné le commerce important d'exportation,
i1 arrive souveni qu'elles correspondent 4 des
mesures anglaises.:

Les conditionnements les plus employés sont :

_ rats en fer de 50, 100 et 200 kgs

— Tidons de 5, 10 et 20 kgs ou de 5, 10 et
20 litres

— Estagnons de formes diverses en fer blanc
ou en aluminium de 1 kg net, 1 kg brut,
1 litre, demi-litre, etc,..

- Douteilles en verre {le plus souvent consi-
gntes) ou cbnes en carton d'un litre et demi-
litre. '

Certains fabricants et négociants mettent ¢éga-—
lement sur l¢ marché des bouteilles ou des cOnes
dtun quart de litre et d'un huitiéme de litre,’
souvent destinés A la présentation de table des
hdtels et des restaurants,

- Récipients divers, généralement en verre
de capacités differentes comme des esta-

gnons. en verre cnveloppés d'osier, etc...

L'amateur a donc un choix trés grand,

Conditions de vente

I1 n'y a pas de reégle dans ce domaine, l'huile
d'olive 4tant livrée, tantdt dépdt, tantdt dé-
part usine.

Qualités diététiques de l'huile d'olive :

jans entrer dans les controverses qui agitent
le monde médical gquand il s'agit des corps A
sras, signalons seulement que l'huile d'olive
cst '

- ‘Gnergétique (valeur calorique élevei, ;

[

- sy .’
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- pPacilement assimilable : son coefficient de
digestibilité est de 97,8, supérieur a la
majorité des huiles végétales utilisées pour
l'alimentation humaine ;

~ Régulatrice de la motilite et de la sécretio
de l'estomac; emp8chant que le jus gastrique
atteigne une acidité élevée

h

- Compatible avec une ration alimentairé-rédu11

te, apportant une grande valeur énergétigue
sous un petit volume,

On ne connait pas de critiques particulidres. con
nant les qualités de 1'huile d'olive pour la san
et de nombreux médecins la recommandent,. ‘

Toutes ces qualités s'entendent évidemment .pour
1'huile dtolive crue, Lorsqu'elle est chauffée,
consommateur n'en rntient, en général, que ‘8on
odeur caractéristique qui a fait la réputation,
souvent injustifiée d'ailleurs, de la cuisine
espugnole, '

En Fait, la plupart des huiles . vendues ne. d¢ga-
gent pas d'odeur forte. Mais il n'est pas racom=-
mandé de la faire sentir au consommateur qui
ntapprécie pas particuli¢remant 1'odeur de la
cuisine provengale,

cerw
1é

le



Chapitre XXT

HUILTBEBS

Label de qualite:

"Huile d'Olive""Huile de noix": dénominations exclusive-
ment reservées aux huiles provenant uniquement desolives,
noix ou des fruits ou graines indiquées dans la ‘dénomina-
tion, .

"Huile comestible""Huile de Table": dénominations'obliga—
toirces pour les huiles alimentajires mises en vente sans
indication des fruits ou graines dont elles proviennent
et pour les mélanges d'huiles destinés 4 1'alimentation

"Bl'nche" "Afriture" "lére, 2&me, Jéme qualité", "lare,
2éme, Jeéme choix": sont dés inducations pouvant accompa-
gner les appellations "Huile comestible™ et "Huile de
Table”

"Vierge" "Fine","Surfine", "Superfine"™, "Bxtra", "Supérieu-
re” sont les indications ne pouvant accompagner que les
dénominations d'huiles comportant l'indication des fruits
ou graines dont elles proviennent,

Une huile d'olive ne peut 2tre dénommées que :
"Huile d'olive vierge" extraite par moyens mécaniques,
pureté parfaite, acidite oléique au plus égale A 2 5%

""Surfine", huile d'olive vierge, de couleur vert jaund-
tre, jaunitre ou rougeditre, bonne, sans mauvaise odeur,
acidité oleique aiplus égule a 2,5%

"Bxtra" huile d'olive vierge d'odeur Franche, de go(t
irréprochable, aciditeé oléique au plus égale a 1,5%

Huile de Colza

Les caracteristiques de 1'huile de Colza raffinée ont fait
1*objet d'une ndrme francgaise.

a. Caractéristiques organoleptique :
Gollt peu prononcé, odeur faible et non désagrcable

b, Carxtéristiques physiques:
Limpide, brillante et de couleur claire

c. Caractéristiques chimiques :
Constituée uniquement par les matidres grasses
renflement essentiellement deg triglycérides
d'acides gras™, -

Eau + impureté + cendres ¢ 0,15% maximum
dciditeé : Q,25% v oonm

(correspondant a4 1'indice d'acide 0,50% maximumj,

o-o/c
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Le label de gualité n'est accordé qu'aux huiles de

colza raffindées qui pourront éventuellement contenir

des huiles de navette, mais devront provenir des graines
entidéres el noun de tourtereaux, et avoir les caractéris-
tigques suivantes

- Sans goflit

-~ Sans odeur & 15°C

~ De limpidité parfaite

~ De couleur claire et brillante
+ Sans aucune trace de savon

- Ne donnant lieu & aucune précipatation de mucilage
dans l'acétone anhydride

- Acidité, pouvant atteindre 1% dans le cas d'mne
huile de colza garantie de pression , devra rester
inférieure & O,5% pour les huiles d'exiraction
raffinces.

Le label comprend L ou 2 étoiles suivant le classement
dequalité elffectué par spectrophotométrie ultre-violette.
(qualité 3 étbiles dénommées "de selection”

- A La longucur d'ondes de 270 microns, coefficeknt
d'extinctions spécifique inférieur ou égal a 1

-~ A la longueur d'ondes de 232 microns, coelficknt
d'eoxtiuction spécifique inférieur ou ¢égale a 3
{gqualite 2 ¢toiles: "Huile de colza pure".

- A la longueur d"ondes de 270 microns, coelficient
d'extincgtion spécecifique inférieur ou égale & 2,5

~ A la longueur d"ondes de 232 micruns, coéfficient
specilique inférieur ou égal a 3,5

uile d'olive

Les caractéristiques suivantes ont €été retenus pour
Fixer les prix d'intervention applicables aux huiles
d'olives, dansg la métropole.

lluile d'olive vierzge :

Qualitd extra : goiit et timpidité parfaite : cette couleur
jaune ou jaune verditre; odeur de fruit fraliche, acidité
(en acide olé¢ique)au plus égale & 1 g pour 100 g

Qualitde surfine:idem, saufl 1'acidité¢ qui peut atteindre
1,5 g pour 100 g

Qfualité fine et bouchable : sans mauvais go@t ni mauvaise
odeur caractérisé , sans goillt de rance, limpide et de
couleur jaune ou jaune verdiitre, acidité comprise entre
1,5 g et 3 g pour 100 g. :

lHHluile d'olive lampante:

Extraite mécecaniquement mais de golit défectucux et dont
ITacidit¢ {en acide oléique) dépasse 2 g pour 100 g



Chapitre XXII

MARGARINES

Margarine H

~ Dénomination désignant obligatoirement toutes les
substance alimentaires autre que le beurre , quelles
que soient leur origine, leur provenance, Ou leur
composition, qui présentent 1l'aspdct du beurre et
sont préparées pour le mdme usage que ce€ dernier
produit

- Les margarines ne doivent pas comporter plus de 10%
du beurre.

- Toute addition aux margarines de parfume, essences,
ar8mes, chimiques artificiels ou autres similaires
est interdite,

-~ Les margarines destinées 4 la consommation ne peuvent
pas @tre additionnées de matidres colorantes. :

- Les margarines doivent obligatoirement, comporter
une substance révélatrice constituées d'amidon, de
riz ou de fécule de pommes de terre & raison de 2
grammes de l'une ou de l1'autre de ces substances
par kilogramme de margarine, '

—~ Un contr®le permanent des margarineries doit Btre
effectué par des contrdleurs de 1'Bconomie Nationale,
notamment , quant a la qualité ot la salubrité des
matiéres premicéres,

Vente de la margarine :

Les commerg¢ants qui vendent le beurre sont autorisés &
débiteter la margarine dans les mémes locaux, mais
sculement sous la forme de pains cubiques enveloppés dans
les emballages d'origine et du poids maximum de 500 g.

Ces pains doivent porter sur 4 faces au moins de leur en-:
veloppe, le mot "Margarine” les noms au raison sociale et
adresse du fabricant et sur une des faces ou moins, la
composition du produit.

En ce qui concerne la margarine importée, la présentation
doit 2tre analogue A celle de la margarine locale avec,
en plus la mention "Importe" et l*indication du pays
d'origine et dans un cadre de 10 mm de hauteur, les nom
et adresse de l'importateur ou d'un dépositaire en gros
ou d'un agent général établi au Liban.

ceels



Chapitre XXITI

NORMES ET SPECIFICATIONS

Huiles siccatives

NF T 60 001 Peinture, Huile de lin brute -
Caractéristiques principales.

Corps gras, Huiles

NF T 60 001 Corps gras d'origine végétale

Corps gras (d'origine végétale et animale)

NF T 60 201 ~ Dosage de l'eau et des matiéres entratha-
bles -

NF T 60 202 ~ Dosage des impuretés
NF T 60 203 -~ Mesure de l'indice d'iode

NEF T 60 204 ~ Détermination de l'acidité et de l'indice
dl'acide,.

NF T 60 205 - Dosage de 1l'insapénifiable,

NF T 60 206 — Mesure de l'indice de saponification
NE T 60 207 - Préparation des acides gras insoclubles
dans lI'eau,
NI T 60 208 - Mesure du point de solidification conditionné
NE T 60 209 ~ Dosage des cendres
NI T 60 210 - Dosage des acides oxydés,
NF T 60 211 - Mesure de 1l'indice de polybromures
NF T 60 212 - Mesure de l'indice de réfraction
NF T 60 213 - Mesure de l'indice d'hydroxyle
NF T 60 214 ~ Mesure de la masse spécifique
Savons
NF T 60 301 ~ Dosage des acides gras totaux bruts
NF T 60 302 — Préparation des ¢chantillons de savons en |
pain destinés au laboratoire
NF T 60 303 - Dosage des substances étrangéres insolubles dans

l*alcool,
NF T 60 304 -~ Dosage de l'alcali total

NF T 60 305 ~ Dosage de l'eau et des matiéres entrafnables
dans les savnns durs,

NEF V 57 001 [luile de colza raffinée,
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Chapitre XXIV

INFORMATIONS STATISTIQUES

Ce chapitre a pour but de présenter divers tableaux
¢conomiques relatifs aux dJdonnées pumériques se rap-
portant a la production et & la consommation des
corps gras au Liban,

Nous sommes contraints de limiter cette partie aux
seuls documents annexés, faute d'informations sta-
tistiques précises,

On peut dire en gros que les libanais produisent eux—
ménes les graisses animales nécessaires a leur consom-—
mation ¢t gqulau contraire, ils importent sous forme de
gra’nes oltagincuses, les corps gras végétaux dont ils
ont bLesoin,

iuiles et graisses végétaies

Contrairement 4 la production des corps gras dl'origine
animale, la production libanaise en corps gras d'ori-
pine viglétale est de beaucoup plus importante en rai-
son des tannages qui se traitent et gqui chaque année
sont importés,

Les graines oléagineuses importées au Libén sont par
ordre d'importation décroissante : les graines de co-
ton, de coprah, de lin, de sésame et autres,
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Chapitre XXV

CONCLUSIONS BT RECOMMANDATIONS

Tel gque le sujet, nous avait &té présenté par le Minis-
tore de l'Economie Nationale et en tenant compte de la
.politique,conjoncturelle des autorités, nous aurions pi
développer le théme de cette monographie, en orientant
nos travaux d'études uniguement vers les facteurs écono-
miques essentiels A la profession, et laisser libre choix
aux services compétents du Ministére de l'Economie Na-
tionale de définir les orientations,

Nous avons préféré, nous inspirer du schéma suivant, =20
vue d'animer les débats et présenter la profession <€ous
s05 aspects technico-commerciaux réels -~ face aux pro-
blomes de conjoncture et de prospective en développant 3

A/ La -technologie appliquée aux Huiles et corps §gras =
et situer de ce fait 1a position de 1'Industrie
Libanaise.

B/ Les facteurs technico—&conomique et financiere affé-
rent & la profession

¢/ Les criteres de qualité et 1abel de commercialisa-
tion,

D/ Les Ffacteurs économiques,

~ Aussi, nous avons 6té amenés a traiter 1a technologie des
huiles végétales, leur classification et la chimie des
corps gras, dans le cadre de la fabrication industrielle,

—~ Puis, nous avons abordée, le "process’ du raffinage et
ltemploi des dissolvants en la matiére.,

- Dans une seconde partie, nous traitons le probléme des
Huiles d'olive, culture et extraction, Matériels nou-
veau et rendement, '

Ce qui nous a permis d'@tre en mesure qde mieux discerner
les critéres inhérents a la profession sur le plan de la
commercialisation des fPacteurs &économiques et financiers.

.c-/-



101

Notre premiére ¢onclusion

IL'industrie d'extraction. des Muiles au Liban n'est point
structurée, en dtautres termes la profession n'est pas
prganis¢e scientifiquement parlant, sa structure indus-~
trielle doit Faire 1l'objet sous le contr8le des Autori-
t&s dJde trés sérieuscs ct stvéres mise au point.

1.

o

10,

11,

12,

Accélération du contrdle des fabrications,
donner un pouvoir judiciaire & la"Brigade de
Défense du Consommateur" avec jurisprudence
et pénalité du Flagrand délit sans appel.

Publication de normes et spécifications

Label de qualité

Blocapge des Prix

Décongestionner le'marché national de ses socks
DéFinir une politique des accords commerciaux,

Accorder unc prime a l'exportation en contre
partie d'une taxe de péréquation frappant tous
les materiaux ou produits finis a l'importation
y compris les entrées en zone franche,

Interdire de nouvelles implantations d'huileries
pendant une période de 5 années afin de permettre
4 la profession de storganiser,

Accélérer par la publication d'un arr8té, la réor-
ganisation de la profession sur les plans techni-
ques et comptables.

Effectuer un —-revenscment industriel obligatoire
en liaison avec la D,C.S. avecC pénalités pour
toutes fausses déclarations ou tout contrevenant,

Tmposer la salubrité industrielle et l'hygiéne
pour la main d'oecuvre dans toute la profession,

Interdire aprés deux années 1timportation de
toutes huiles végétales.
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E SUPERIEURE DINGENIEURS dWid |

LABORATOIRE DE CHIMIE

‘BEYROUTH

| . .
i - Seyrouth L. 9 Septembre.1963 ... =z
| | | ‘

Tél : 31640

v .917% .

e analysse . JTREE A O VO

Par ... . . 1lessieurs ARIDA, Freéres & Cle ...~~~ .~~~

vposee. . CAracterdstiques

RESULTATS

.l"\Cidité, en aCide Oléique----....1,12 %

cnumidité et matiéres volatiles...0,077 %
Igpuretés........................absence
Indice de réfracéion nBO.........1,47Oi
Tndlice de saponification....e....192

Iindice d’iodesieecerarniennenassB83y3

Absence d’huile de coton (Halphen) et d’arachide (Bélier)

Cette huile est peu acide; elle est entlérement conforme,
dans ses caractéristiques a de 1’huile d’olives. Elle est propre
a la cousommation. |

L¢Le.Dif%$teur du Laboratoire
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Messrs. ARIDA FRERES & C°.
BEYROUTH

RAPPORT D' ANALYSE
N°,.CC/SS/6%/89

Nous, soussignés, CONTROLIO CONTINENTALE, Agence de Beyrouﬁh,
certifions avoir adressé A 1! Ecole Supérieure 4! Ingénieurs, Beyrouth)
un dchantillon 4¢'HUILE DE GRIGNONS D' OLIVES RAFFINEE, pres?ntée par )
Mesers. ARIDA FRERES & C%., & 1'effet de déterminer 1'acidité, humidite,
impuretés et si huile comestible.

Le résultat obtenu de 1'BEcole Supérieure d'Ingénieurs est 1a
suivants _
| Acidité, en acide oléique 1,03 %
Hupidité et matidres volatiles 0,118 %
Inpuretés » « o ¢ traces infe & 0,001 %
Absence d'huile de coton.

0 r L4 r toire‘
Cette huile est la ndme qui a ¢été enalysee au Labora .
2u cours de Septembre 1963 (analyse N°,9179) e Llanalyse donnail 3

. , . 20
Indice de réfraction Iy 11,4701

Indice de saponification. 3 192
Indice dl'iode :83,3 )
Absence dthuile d'arachide, contrdldée & 1l'essal de Béliere

1! huile correspond entitrerent aux caractéristiquesyd‘une huile dtolive
Elle est certainementd comestiblee

Sans aucun engagement ni responsabilité'de notre part..
CONTROLLO CONT!NENTALE

hgenae Bzyroui.

BCcrteveor

. A TUE FERMA FLUALIDES AE SALMERCE AT GINCE 1090
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+ MINISTERE DE L'AGRICULTURE

Dieret n* 61478 du 8 mal 1961 partant réglement d'adminis
tratlon pulliqu? ot complétant, en £o 4ui concarna las hulles
d'olive, le dicrot modifié du 11 mary 1908 reladif & t'app!l-
estlon do la lol du 1° aedt 1903 sur Is riprozsion das fraudes,

s s

Le DPremicr ministre,

Bur le rappert du minisire de {agriculture, du. gardes des
sceaux, niinistre de la justice, du ministre des finances et
des affatres économigues, du ministre de U'lndustrie ¢t du ministre
de la santé publique et de 1z population, .

Vu Ia lol medifite du 17" aolt 100% sur la répression des
froades dans fa vente des marchandises et des falsifications
des denrées alimentaires et des produita agricoles, et notumment
son article 114

Va In toi du 0 asfit 1933 tendant & dtablic des droits de
douane sur Jes fruits et graines oléagincux, Jes matiéres grasses
et leurs dépvés . y

Vu le decret n* 80377 du 15 avril 1660 portant publica-
tion dé Vaccerd intcrnational sur 1 huile d'olive da 1858 et
du protocule du 3 avril 1853 modifiant cet accord ;

Vu lo décret du 11 mars 1608, modifs¢ par le décret du
20 juilied 1910, portar® régiement dadininistration publique
our I'application de la loi du 1** aodt i0C3 en ce qui concerne
es graisses et les huiles comestibles;

Le Conzeil d'Elat entendu,

Déerdie !

Art. 1, — L'artjele 8 du décret du 11 mars 1008 eat remplacd
par les dispoait: :n3 &1-aprés:
4« Art. 0. '~ EBous réserve des dispositions de lsrticle 4, i
est Interdit de délenir en vue de la venle, de mettre en
venta ou da vwemdre pour Ja lvraisen direcle au consom.
mateur avee d'autres dinoininations ou qualificatifs que ceux
révus saux articles 81 et 82 dea holles precentées sous un
Hiquetagh ou une publicté évoquant lhuile d'olive.

« Cette interdiztion ne met pas obstaci2 3 Uemploi dindis
cationg reiativey 4 la provenance péegraphigue ni des qualie
ficatifs o fruitée » ou « douce » en caractéres dont ler dimen.

nons 'excedent pas la monie de celled afferentes A la denomi-
nation,

¢ Art. 01, —- La dénomination « huile d'olive viergs » est
reservée aux Junled eoxtraites de l'olive soit par pression, soit
par ventrifupation cu sutres prucddés mécanigques autorscs par
arrdte Eris de copcert par le ministre de lagriculture, le ministre
de l'industrie ot e ministre des finances et des affaires ¢cono-
mitues, .

« Cos hulles ne doivent pas aveir subl d'aulres opérations
que la clurification, pur décantation, contmfugation ou filtra-
tion, sans aucun adjuvant de fiitration, la déraérapon sous
vide & Ia températuro ordidaire ot tous antres traitlemonts méca
ni1uoa autorisés par arrfté pris dans les formes prevues &
Palinéa précedent, § Pexclusion do toute vprratien de raffinage.

4 Les huiles d'olive vierge peuvent &tre <énommées:

¢ Huile " live vierge extra » ou ¢ huile d'glive vierge cxtra
fine s lorsue leur aeidité, exprimee cu acide olfique, ne dépasse
pex 1 rranme psir 100 grammes d'huila.

« Huile d'olive vierge fine » lorsque cetic proportion ne
dépasse pas 1.8 gramme pour 100 grammes o huile,

+ Huile d"olive vierge courante » larsque rette proportion ne
dépasse pas 3 pgramme?s pour 100 grammes d'huile.

« Arl. 33, — La déaormnallon « huile d'oliva », accompa-
grée facultativemenl Uu mot ¢ pure » Jorsque le produit n'a
ras été colore, oot réservée nux hullks provenant de l'olive, &
‘exclusion des huiles de grignons d'alive.

« Leur acidité, exprimoe en acide nicique, ne doit pas dépasser
2 prammes pout 100 grammes d'hutle,

¢ Sany crclusion does opérativns cl-dessus mentionnées pour .

les hiiles vierses, ces huiles ne deivent pay aveir subl d'autres
trallements gue l'éliminatinn des acides pros libres au moyen
d'un aleahin, la déccloration par veie physique, ls eeloration
suivant les prescriptions étallies an vertu du décret du 15 avril
1912 'action sous vide partiel de la vapeur d'ray ou tous autres
rocédés autorista pac srr8te pris dans les formes privues A
‘alinéa 1 de Vartiele 6.1, L e C -
* Lea huiles cnartitudes par un 11éiange, dans une praportion
qui ne paut exedder % p. 100 ¢huilez de prireons dolive, avec
dea hailes vierges ou des huiles dshive ne peuvent Atre mives
cn vente ou venduss qie vous Ja dénomination ' « halles d'olive
C3 3 qgualité », - . ‘ -

-

1

« La mention « type riviera » peut fire apposée sur le:
emballages dhuiles dentindes A-Texportation loraqué ces huile !
tont consti‘udes par vn mélanpe d'huile d'ohve viargo et ¢'hulle
d'vllve et quu 'aciedite: e co mélange, expeimée en acida cléique.
ne dépease pus § granune pour 100 pramines d'Lutles, S

« Art. 83 -« Un arrété pris dans les formes provues 1
'alinca 17 ¢le Particle 81 pourr~ déterminer les caractérisiique:
physiques, ehimiques, pustatives el ollasctives susceptibles du

permetire 13 vérification des prescripllons ,établies par” le:
artictes 8 3 82 », 4 oL

Sl
Art. 2. ~- Le présent décret n'est applicable qu'aux huiles
sortant de fabrique ou- conditionnées aprés sa publication et
sculement 5ix mois aprés cette publication. ° . L l

At 3 — Un arréte du ministre d'Elat’ chargd des affaires
algériennes rendra appHeatles les dispositions du présent décret
en Algerie ¢n les adaptant, si besoin o4, duna'le cadre des aceneds,
internationaux, aux partleulanteés de lindusirie et du commerce’

local. o

Art. 4 -- Les dispositions du décret modifié du 11 mars 1008
susvisé et ces textes qui l'ont rendu applicable en Algérie]
sont abrogéces ¢«n-tant qu'clles sont contraires aux dispositions du|
présent décerot. L

Art, & - Le ministre de P'agriculture, le garde des sceaux,
mimistre de la juslice, le ministre des finances et des affaires |
tcononuques, e ministre de I'industrie, {e ministre de la saptd |
publique et de la population et le minjsire d'Etat ch+rgé des |
affaires algérrennes sont chargés, chacun en cc qui le concerne, |
de Pexécution dn présent deécret, qui sera publié au Jaurnai‘
officiel de la Républigue frangaise. : ‘ : o

Fait & Pans, le 8 mai 06l

MKIIEL DERRE,
Par le 'remier minmire ; o
Le wministre de Uapriculiure, T o
HENRL ROCHEREAU. " . '4|
Le 1 inistre d'Etat charyé des affuires algériennes, |
LOUIY JOXE, : My

Le gparde des aceoux, minisire de la justice, L
LOMCND MICHELET, !

e
' iy

Le ministre des finances et des affgires économiques’

1
. WILFRID BAUMGARTNER. - o
Le nunistre de lindustrie, T T
JEAN-MARCEL JEANNENEY. : Wy
Le ministre de la tante publique et de la ;ioptuatio‘fi,.f

BERNARD CHINOT. - ~y

République Libanaise

Bureat du Ministre d Elat pour 1a Relonme Administrative
hITPITINY 3

Centre des Projuts cl des Etudes sur le Secteur b

(CPESP)
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