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Utilisation des rayons ultraviolets et infrarouges
dans l 'industrie fruitière

L'utilisation de plus en plus répandue des procédés physiques dans les industrie s
alimentaires est conditionnée en grande partie par le développement de certaines tech-
niques permettant d'utiliser des appareils réservés autrefois au domaine expérimental .

Dans certains cas, l'ostracisme qui frappe à juste titre l'incorporation de substance s
chimiques dans les aliments, tend à favoriser l'emploi des rayonnements pour leur stabi-
lisation . Enfin, la simplicité d'équipement de systèmes dont le moyen d'action est constitu é
par des lampes, générateurs d'infrarouges ou d'ultraviolets, devrait alléger considérable -
ment l'appareillage industriel nécessaire à certaines fabrications, réduire la main -
d'oeuvre employée, donc abaisser le prix de revient .

Il est regrettable que le prix actuellement très élevé du kilo-watt entrave l'essor de ce s
techniques . On peut espérer que la construction des grands barrages tant métropolitains
qu'africains permettront une plus large adaptation de l'électricité aux industries ali-
mentaires .

Dans les lignes qui suivent, nous allons donner quelques exemples d'emploi des rayon s
infrarouges et ultraviolets dans les industries de transformation des fruits, indiquan t
aussi bien les techniques de contrôle que les opérations de fabrication, et quelquefoi s
agronomiques .

Beaucoup de ces opérations n'ont pas encore acquis droit de cité dans le domaine pra-
tique . Des études sont en cours ; les résultats sont souvent encore irréguliers quelquefoi s
décevants ; l'adaptation des techniques n'est pas nettement fixée ; les prix de revient n e
sont pas établis . Loin de nous arrêter dans la publication des lignes qui suivent, cett e
évolution nous incite à indiquer les essais d'emploi des rayonnements que nous avon s
vus dans les industries voisines de la nôtre, de façon à créer peut-être de nouvelle s
adaptations susceptibles de simplifier certaines opérations industrielles, ou de contrôle ,
d'éviter des détériorations regrettables des denrées, de permettre un meilleur rendemen t
de certaines machines, un abaissement du prix de revient, tout en sauvegardant la qualit é
des produits fabriqués .

1. Rayons ultraviolet s

Les radiations de même nature que
les radiations lumineuses dont les lon-
gueurs d'onde sont comprises entre 4.000
et roo Angstrôms sont les radiations
ultraviolettes . Les propriétés chimiques
et biologiques de ces radiations ont don -
né lieu à des études théoriques poussées .

L'application au domaine industrie l
et agricole, des données expérimen-
tales acquises, n'a pu être tentée qu e
grâce à la fabrication de sources d e
rayonnement utilisables de façon pra-
tique . La mise au point relativement
récente de lampes produisant de l'ultra-
violet de différentes longueurs d'ondes ,
a permis la construction de dispositif s
simples permettant d'utiliser les pro-
priétés variées de ces rayonnements .

ACTION SUR LA PHYSIOLOGIE
DES FRUITS

Les rayons ultraviolets fournis na-
turellement par le soleil sont un fac-
teur important dans la maturation et
surtout la coloration des fruits . Les
régions dont l'atmosphère saturée de

vapeur d'eau forme un écran inhiban t
une partie du rayonnement solaire . n e
peuvent produire des fruits bien colo-
rés, même à complète maturité .

C'est le cas des oranges de Guiné e
qui n'arrivent pas à acquérir la bell e
coloration jaune, condition essentiell e
de vente, même lorsque le rappor t

FIG . i . - Appareil S .I .P . à lampes germicides pour chambres froides . (Photo Ala ;da .)



FIG . 2 . - Appareil climatiseur « Germicid'air »
( Sté Hy-lo) . (Photo Me da . )

sucre-acide des fruits leur confère des
qualités sapides très satisfaisantes .

Les pommes, cueillies avant matu-
rité complète et mises en fruitier, ar-
rivent à acquérir les qualités de saveu r
et de consistance caractérisant les
fruits prêts pour la consommation .
Pourtant leur coloration ne leur donne
pas l'apparence des beaux fruits rouge s
qui garnissent les pommiers .

Des essais ont été entrepris pour
remédier à ces inconvénients . Nous al-
lons donner des détails sur certain s
d'entre eux .

Coloration des pommes (R . Geslin) ( t )
M. R. Geslin a fait une étude con-

cluante à ce sujet ; il reste maintenan t
à combiner un système industriel per-
mettant d'utiliser commercialement le s
données acquises par l'expérience .

Après différents essais, les meilleurs
résultats ont été obtenus avec un e

(1) R. C . GrsLIS . Le rougissement artifi-
ciel des pommes . Industrie A gr. alise, Mars
1952, N ° 3, p . 229 .

lampe à vapeur de mercure, muni e
d'une ampoule en verre Uviol (puis-
sance 120 watts) . L'auteur avait pri s
la précaution d'interposer un écran
d'eau entre la lampe et les fruits pou r
éliminer les radiations infrarouges pro -
duites, et faussant l'expérience .

Avec ce système, le rougissement de s
pommes Grand Alexandre a été effec-
tif en 46 heures, avec un éclairement
de 8 .ooo lux.

Encouragé par ce résultat, un essa i
pratique a été tenté chez un cultiva-
teur de la région parisienne, sur des va-
riétés Belle de Pontoise et Calville . Le
meilleur résultat fut obtenu en utilisan t
comme source une lampe à vapeur d e
mercure à haute pression avec am -
poule Uviol (120 w.) . L'écran d'ea u
fut supprimé pour la rentabilité du sys-
tème .

La distance entre la lampe et le s
pommes était de 35 cm .

Le rougissement fut obtenu en 1 3 7
heures . La mise au point d'une telle
méthode mérite d'être terminée .

Marquage sur les fruits .

Les rayons ultraviolets sont utilisé s
aux États-Unis pour le marquage de s
fruits à même leur peau . Ceci est obtenu
pratiquement par la mise en place su r
le fruit d'un cache représentant soit
un dessin, soit une date, soit une
marque, puis exposition aux rayons
ultraviolets .

La partie du fruit nue se colore, e t
les surfaces couvertes gardent leu r
teinte verte . La différence nettement
tranchée des deux colorations rend le
dessin bien apparent .

Colorations des tomates .

Sur le même principe que celui uti-
lisé pour les pommes, une installatio n
américaine aurait organisé la colora-
tion accélérée des tomates .

Nous n'avons pu avoir de précision s
techniques sur ce travail .

Maturation des dattes .

Des essais sont en cours ; mais au-
cun résultat n'est encore donné, nous

FIG . 3 . - Chambre de stérilisation intercalé e
dans un circuit de ventilation Sofrapen .

(Photo A1a ;da .)
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espérons pouvoir tenir nos lecteurs au
courant des résultats obtenus .

Coloration des agrumes .

Des essais ont été tentés, et n'ont pa s
donné satisfaction. La coloration jaune
n'apparaît pas régulièrement et de s
marbrures jaunes et verdâtres donnent
un mauvais aspect aux fruits ains i
traités .

Pourtant, il ne s'agit peut-être là qu e
d'une mise au point de l'appareillage ,
et du choix précis des longueurs d'on -
des à utiliser, ainsi que des filtres à em -
ployer . Le déverdissage des agrumes ,
actuellement obtenu à l'aide d'éthy-
lène, est une opération délicate et no n
sans inconvénients (bien que l'emplo i
d'acétylène soit interdit) ; il sembl e
que la mise au point du déverdissage à
l'aide des ultraviolets, simplifierait con-
sidérablement ce problème . Les pre-
miers résultats des timides essais en-
trepris ne constituent pas un échec ,
mais mettent en évidence la nécessité
d'une mise au point précise qu'il serai t
souhaitable de voir entreprendre .

Maturation de la vanille .

En 1911, Pougnet avait déjà essayé
d'accélérer la formation de l'arôme
dans les gousses vertes de vanille, grâce
à l'emploi des rayons ultraviolets . Le s
résultats avaient été favorables . Ré-
cemment, ces études furent reprises
avec succès par plusieurs expérimen-
tateurs .

Dupaigne et Bailly ( 1 ) ont publié les

(s) Les Fruits et leurs dérivés, n° 18, p . 9 -
t o .
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résultats obtenus à Paris . Ils concluent :
« Bien que ces expériences n'aient pa s
un caractère suffisamment pratique en
raison de l'éloignement des régions d e
culture de la vanille commerciale, on
peut déjà penser que l'emploi des ultra-
violets, sur les lieux de production ,
pourrait être avantageux, principa-
lement en gagnant du temps dans l'opé-
ration de maturation, et peut-être
aussi en valorisant les extraits liquides
obtenus à partir des déchets ou débris
invendables . »

ACTION GERMICIDE
DE S

RAYONS ULTRAVIOLETS '

Le pouvoir destructeur des rayon s
ultraviolets présente son maximum
d'efficacité dans la bande de radiation s
comprises entre 2 .537 et 2.56o A .
Cette action -germicide est d'autant plus
efficace que la structure de l'être vi-
vant est plus simple . Les bactéries, le s
levures sont donc particulièrement sen-
sibles à cette action .

Mais ces rayons germicides sont trè s
peu pénétrants . Ils agissent donc en
surface .

La mise au point de lampes spéciale s
à vapeur de mercure, dites « lampes
germicides » a permis de développer
l'application du rayonnement ultra-
violet à la stérilisation. Des appareil s
sont actuellement construits à parti r
de ces lampes pour permettre d'agi r
sur les gaz, sur les liquides ou sur le s
objets . Pour chaque cas particulier, l a
technique d'emploi sera différente .

Assainissement de l'air .

Dans un lieu où doit s'effectuer l e
stockage de denrées fragiles (fruits) ou
dans un local destiné à la fabrication
de substances alimentaires, la qualité
de l'air a une grande importance .

Sans espérer avoir une absence to-
tale de germes, il est vivement souhai-
table d'en réduire le nombre au maxi-
mum. C'est pourquoi dans les salles de
fabrication, dans les entrepôts frigo-
rifiques les installations de stérilisa-
tion de l'air se multiplient. Plusieur s
types sont actuellement réalisés .

Les lampes germicides pour
chambre froide (fig. i) sont fréquem-
ment installées dans des frigorifiques

de boucherie . Elles peuvent l'être éga-
lement dans des entrepôts de fruits .

Les lampes soit nues, soit protégées
mécaniquement ou encastrées dans l e
mur, soit encore munies d'un réflec-
teur, sont réparties sur les parois de l a
chambre à des hauteurs étudiées . Une
telle installation est donc très simple .
Pourtant, il importe qu'elle soit mise

au point par un spécialiste de faço n
que la densité de rayonnement ait son
maximum d'efficacité .

Il est bien entendu qu'une telle ins-
tallation maintient l'état de pureté de
l'atmosphère ; mais ne supprime pas le s
opérations de nettoyage et de propreté
indispensables.

Dans les locaux où travaille cons-
tamment un personnel (salle de fabri-
cation, d'embouteillage par exemple) i l
est nécessaire d'éliminer le rayonne -
ment direct par un réflecteur pour évi-
ter l'irritation des yeux des ouvrières .

Les appareils « Stérilair » Ra-
diaplix (fig. 4) permettent, grâce à
un ventilateur, un brassage d'air cons-

tant . L'air vient ainsi renouveler so n
contact avec les lampes germicides
enfermées à l'intérieur• de l'apparei l
et les micro-organismes sont détruits
au fur et à mesure de leur passage à
proximité du rayonnement .

Les

	

appareils climatiseurs
« Germicid'air » (fig . 2) . Certain s

FIG . 4 . - Appa-
reil « Stérilair ” .
Un ventilateur ,
visible à la par-
tie supérieured e
la photo, établi t
un brassag e
d'air qui pénètr e
dans le coffrage
où se trouven t
disposées de s
lampes germi-
cides .

	

(Phot o
Radiaplix.)

FIG . S . - Appareil stérilisateur pour granulés ou dragées équipé avec des lampes germicides .
(Sté Hy-lo) . (Photo MNa(,da .)
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FIG . 8 . - Stérilisation de flacons par lampe s
germicides aux laboratoires o Famel » .

(Photo lla :(da . )

appareils mobiles perfectionnés assurent
l'assainissement de l'air par aspiratio n
et refoulement sur des lampes germi-
cides, régularisent la température d u
local, et maintiennent un degré hygro-
métrique constant . Ils éliminent éga-
lement les odeurs et les poussières .
Ces appareils ont leur utilisation dans
des salles de petites dimensions .

Installations germicides dan s
des gaines de ventilation (fig. 3) .

Pour stériliser l'air amené par un e
soufflerie dans un local clos, on peut
placer dans la gaine de ventilation des
châssis mobiles porteurs de lampes à
ultraviolets .

La disposition des lampes, leur
nombre dépendront de la section de l a
conduite, de la vitesse de circulation d e
l'air, ainsi que de sa température ordi-
naire . De toutes façons, les partie s
chargées de lampes devront être dé-
montables pour en assurer le nettoyage
fréquent et l'entretien de l'ensemble du
système, le pouvoir pénétrant étant
considérablement diminué par les dé -

pôts qui peuvent se former sur les am-
poules .

Stét'ilisatiooé des liquides .

La très faible pénétration de s
rayons ultraviolets rend très délicat e
la destruction des micro-organismes au
sein des liquides . Un liquide parfaite -
ment limpide est plus facilement sté-
rilisé qu'un liquide trouble . La pré-
sence de fer dans l'eau, de pulpe o u
d'un voile de levures dans les jus di-
minue considérablement l'efficacit é
du traitement . Le liquide à traiter doi t
donc être clarifié avant son passag e
dans un appareil, et distribué en
couches très minces . La nature du
liquide, l'épaisseur du film à stéri-
liser, la vitesse de passage sont
autant de facteurs qui interviennen t
dans le bon fonctionnement d'une
opération .

Stérilisation de l'eau .

Bien que cette utilisation des rayons
ultraviolets soit très importante, nous n e
donnerons pas de détails sur le principe .
La profondeur de pénétration, les fac-
teurs de transmission et les différentes
susceptibilités des micro-organismes
ont été étudiés et sont bien établis .

Une ampoule de 25 watts peut sté-
riliser environ 2 .000 litres d'eau par
heure avec une épaisseur de couche de
15 à 20 cm ( 1 ) .

Plusieurs appareils sont construits ,
permettant d'effectuer industriellement -
une stérilisation des eaux .

- Citons l'appareil américai n
SEPCO .

- L'appareil QUARTEX, (fig . Io )

de construction française, est équipé d e
lampes Hanovia . Chaque élément sté-
rilisant est composé d'un tube en acie r
inoxydable porteur de fines canalisa-
tions en spirales, étroitement chemis é
par un tube de quartz enfermant l'am-
poule germicide . Le liquide à stérilise r
est introduit sous pression dans ces ca-
nalisations ; il fait ainsi le tour du tube
de quartz en subissant un effet de tor-
sion. L'irradiation est ainsi complète .

(1) Mémento technique de l'eau. E . Degré -
mont .

A gauche :

FIG . 6 . - Baladeus e
à lampe germicid e
pour stériliser le s
récipients (S . I . P .) .

(Photo Ma ;,.-da . )

A . droite :

Fm. 7 . - Tunne l
d'irradiation équip é
de lampes germici-
des, installé sur l e
circuit d ' une drain e

d ' embouteillage .
(Photo Philips .)
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Une série de ces éléments peuvent
être mis en parallèle pour augmente r
le débit d'un appareil, ou montés e n
série pour augmenter l'action bacté-
ricide dans les cas délicats .

- L'appareil américain STÉRI-
TRON, équipé de lampes Hanovia est
spécialement conçu pour la stérilisa-
tion industrielle de l'eau ; mais il peut
être adapté au travail des jus de fruit s
grâce à une mise au point spéciale .

Cet appareil fonctionne en continu ;
il est muni de tous les dispositifs d e
sécurité et de contrôle indispensables
à un appareil en usage dans une usine .

- Mentionnons simplement l'ap-
pareil français STOUTZ-ACTINATO R
(fig . 9) utilisé industriellement pour la
pasteurisation du lait en fromagerie ; i l
combine l'action des rayons infra -
rouges et des ultraviolets.

Des essais, effectués sur des jus d e
fruits, auraient donné des résultat s
favorables permettant d'envisager une

FIG . 9 . - Appareil Stoutz-Actinator utilis é
pour le traitement du lait . (Photo Sorilait . )

adaptation de cet appareil de laiterie à
l'industrie des jus de fruits .

Un appareil à petit débit permet une
étude des conditions de travail des dif-
férents liquides . Nous reviendrons plus

longuement sur cet appareil dans notre
prochain article sur les rayons infra -
rouges .

Stérilisation des jus de fruits .
Le jus de fruits est un des produit s

pour lesquels la stérilisation a le plu s
d'importance. Les procédés ordinaire-
ment employés utilisent la chaleur
sous forme de vapeur, qu'il s'agiss e
de pasteuriser le liquide en flacons
de consommation au bain-marie, o u
avant l'embouteillage grâce à un sys-
tème d'échangeur de chaleur . Cette
pasteurisation est longue, délicate, e t
nécessite un important appareillage
tant pour la production de la vapeu r
que pour son utilisation pour le chauf-
fage du jus .

Il semble que l'utilisation de lampe s
germicides devrait simplifier le tra-
vail d'une usine de jus de fruits ains i
que son équipement.

Stabilisation du vin, du cidre .
Des essais favorables ont été effec-

tués, par plusieurs procédés ; des
résultats favorable ont été obtenus :
du cidre fut stabilisé à une densité d e
I .o18 pendant 3 mois .

Un vin blanc en fermentation fu t
traité, et perdit son goût désagréabl e
caractéristique ( 1 ) .

U TILI SATI ON
DES LAMPES BACTÉRICIDE S

EN USINES

Certaines salles de conditionnemen t
américaines sont munies de tables de
triage pour petits fruits comportant de s
rampes de lampes germicides ayan t
pour but d'inactiver les micro-orga-
nismes présents sur la surface des fruits ,
avant l'empaquetage (fig . II) .

Fabrication des jus de fruits .
Une nouvelle technique utilise le s

rayons germicides ultraviolets, asso-

(1) Sur quelques applications des rayon s
ultraviolets, M . BAILLY, Revue de l'Embouteil-
lage, n° Ir, mars 1952 .

Fia . tu . - Appareil Quartez pour la stérili -
sation des liquides, équipé de lampes Hanos. ia .

(Photo Qaartes .)
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ciés aux basses températures et à l'ac-
tion de l'azote pour transporter et dis-
tribuer le jus de fruits frais, sans pas-
teurisation .

Au sortir de la presse, le jus est irra-
dié par des lampes germicides pour dé-
truire les micro-organismes ; un écran
spécial filtre le rayonnement capabl e
de détruire la vitamine C du jus .

Stockage des jus .

Après nettoyage soigné, la stérilisa-
tion des récipients peut être obtenu e
grâce à un système spécialement conç u
pour la stérilisation des bidons pour l e
transport du lait (fig . 6) . Les tanks de
stockage à parois lisses peuvent béné-
ficier d'irradiations germicides. Pour
augmenter la sécurité du stockage ,
l'irradiation de la surface du liquid e
peut être effectuée (système Grindrod )
de façon à maintenir stériles les couches
superficielles du liquide, porte d'entrée
normale des levures entraînant un
éventuel départ en fermentation .

Embouteillage .

- Des rampes de lampes germicide s
peuvent être placées dans une chaîne
d'embouteillage, entre les opérations
de lavage et de remplissage, ainsi que
lors du capsulage des flacons . Des tu-
nels d'irradiation peuvent être établi s
( fig . 7) .

- M. Baumann préconise l'action
des ultraviolets pour stériliser l'air du

rte, tr . - Rampes de lampes germicides ins-
tallées au-dessus d'une table de triage de fruits

rouges . (Campbell ' e book . )

goulot des flacons lors de l'embouteil-
lages des jus de fruits .

- La stérilisation des flacons n'a pa s
été obtenue d'une façon satisfaisante à
cause des difficultés d'irradiations in-
hérentes à la forme des flacons . Pa r
contre, l'action des ultraviolets peu t
s'exercer facilement sur les boîtes
neuves au cours de leur cheminement
sur les tapis transporteurs .

Dans l'industrie pharmaceutique ou
la parfumerie, l'action des ultraviolets
pour la mise en flacons de certains si-
rops, ou la mise en pots de crèmes
de beauté est fréquemment organisée ,
et donne une garantie de plus aux
conditions d'asepsie ordinairement
(fig. 8) .

- Il a été présenté à la VIII e Expo-
sition internationale de conserves et
d'emballages à Parme, une instal-
lation STAV (brevet Schiroli) pour
jus de fruits, permettant d'extrair e
l'air, d'homogénéiser, de stériliser à
froid au moyen de radiations ultra-
violettes, et de remplir les récipients .

- Le procédé suédois de distributio n
des liquides (lait) en emballage-carto n
« Tétra-Pack » comporte sur la chaîn e
d'embouteillage, un tunnel équipé d'un e
rampe de lampes germicides pour l a
stérilisation du carton .

UTILISATIONS VARIÉES
DANS LES

PRODUITS ALIMENTAIRE S

Action sur le lait . L'enrichissemen t
du lait en vitamine D grâce aux rayons
ultraviolets est un fait bien connu e t
généralisé en Allemagne comm e
moyen de lutte contre le rachitisme .
Néanmoins un tel procédé doit être uti-
lisé avec précaution, car on peut obte-
nir un résultat inverse de celui désiré .

En France, un lait ainsi traité n' a
pas le droit d'être vendu en crèmerie .

Action sur les farines .
Les travaux de E. Maes et S . Van

Den Driessche se poursuivent; ils ont

mis en évidence que les rayons ultra -
violets ont une influence favorable sur
la valeur boulangère d'une farine .
L'irradiation provoquerait un accrois-
sement de l'effet physiologique utile
au processus de croissance .

Action sur le vin .

Outre l'action stérilisante mise e n
évidence sur des vins piqués par exem-
ple, les rayons ultraviolets provoquent
des modifications profondes des carac-
tères organoleptiques de ces liquides .

Des essais de vieillissement des vin s
ont donné des résultats surprenants :
quelques irradiations convenablemen t
conduites permettraient de produire u n
vieillissement de plusieurs années .

Ce procédé n'est pas autorisé par la
législation française.

Application en technique avicole .
Les ultraviolets sont utilisés ave c

succès pour maintenir l'état sanitair e
des volières (élimination des poux) .

FIG. 12. - Appareil de Hss'nes utilisé pour l a
mesure de l ' énergie germicide . (Pbolo tlln ;da . )

Leur action évite le rachistisme de s
jeunes poulets et augmente leur vitess e
de croissance. En outre, l'irradiation des
volailles tend à accroître leur ponte ( t ) ,
et permet une plus grande solidité de s
coquilles des oeufs .

(t) M . Dratst ar . 1 es applications de la
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Action sur les épices pour charcu-
terie .

Un dispositif spécial a été construi t
en Allemagne pour stériliser les épices
pour charcuterie réduits en poudr e
avant leur conditionnement .

ANALYSE ET CONTROLE

Triage des oranges . Nous avons relev é
dans Quick Frozes Foods (') une infor-
mation faisant état des résultats expé-
rimentaux obtenus par le département
de recherches de la « Sunkist Orange
Growers » .

Les manifestations précoces du
« Brown-Rot » et de la boursouflur e
des agrumes passent la plupart d u
temps inaperçues lors d'une inspectio n
à la lumière ordinaire .

L'examen des fruits en lumière
ultraviolette permet de déceler à leur
début les attaques de ces maladies e t
de séparer les fruits sains des fruits con -
taminés . Une table de triage établie à
partir de ces données expérimentales

lumière et des radiations clans les technique s
avicoles . IX e Congrès International des Indus -
tries Agricoles . Rome 1952 .

(1) Orange Rh1, Blisters show up in Ultra -
violet Tests Quick Frozes Foods . Mai 1952 ,
p . 104 .

fut installée dans une usine de la Sun-
kist précédant les opérations de lavag e
et de paraffinage, ce qui permet de n e
traiter que des oranges parfaitemen t
saines .

Contrôle des huiles essentielle s
d'agrumes.

Les rayons ultraviolets seraient uti-
lisés pour déceler les fraudes dans le s
huiles essentielles de ramassage (pro-
duction indigène) de façon à effec-
tuer un premier tri des substances
ajoutées pour en augmenter le volum e
(pétrole par ex .) .

Chromatographie .

L'emploi de la lumière ultraviolette
se montre particulièrement efficace e n
chromatographie pour préciser la loca-
lisation des corps à séparer, auxquel s
elle confère une fluorescence qui revêt
parfois un caractère spécifique .

Une récente publication de Mll e
S . STOLL et Mme Y . BO UTEVILLE ( 1 )
consacrée à la détection de l'ergo t

(1) Tests micrographiques et chromatogra-
phiques relatifs à la détection de l'ergot d e
seigle et de quelques plantes satellites des
céréales . S . STOLL et Y . BoUTrvILLE . Chimie
Analytique, Vol . 36, n° 2, fév . 1 954, p . 39 .

de seigle, et accompagnée de planches
en couleurs, illustre ce fait.

Contrôle des essais .
Les résultats parfois très impar-

faits, souvent contradictoires dont
nous ont fait part la plupart des ex-
périmentateurs avec qui nous avon s
pu nous entretenir, proviennent d'a-
bord d'une certaine anarchie dans le s
recherches ; s'il est relativement facile
d'obtenir des résultats en laboratoire ,
leur transposition au stade industrie l
devient beaucoup plus complexe ; l e
coût du matériel, si simple soit-il ,
nécessaire à effectuer les essais pré -
liminaires, rebute les industriels ; le
temps utilisé et la marchandise sa-
crifiée aux tâtonnements alourdissent
l'entreprise et le manque de précision
dans les conditions expérimentale s
rend les conclusions incertaines . I l
semble qu'une amélioration pourrait
être apportée par la mesure précis e
des radiations mises en ouvre .

Pour cela, nous indiquons l'apparei l
de HAYNES (fig. 12) utilisé par la
Compagnie des lampes Mazda pour
la mesure de l'énergie germicide .

(A suivre .)
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