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Liane CaourcHOUC.:
des Apocynacées.

Landolphia Mayotiensis. Famille

Le fruit peut étre consommé.

MABIBE : Anacavdium occidentale. Famille des Amnacar-

diacées.

La chair est comestible. Le fruit est une amande de gofit
agréable.

Ficuier : Ficus. Famille des Moracées.
Une espéce donne un fruit comestible mais sans intérét
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JuyuBIER @ Zizyphus Jujuba. Famille des Rhamnacées,

Vacoa : Pandanus wiilis, Famille des Pandanacées.

D’autres espéces également peuvent étre ajoutées a
cette liste ; elles sont mal déterminées, sans intérét, et n'in-
téressent que trés accidentellement I'autochtone.

N. B. — Les présentes notes ne sont qu'une étude suc-
cincte des possibilités fruitiéres del'archipel des Comores.
Elles sont forcément incomplétes et n'ont aucune préten-

particulier.

Nom anjouanais : Mowmnam’be.

Tamariy ; Tamarindus indica.

tion scientifique.

Trés bel arbre d’une grande longévité. Fruit acide con-

sommé en condiment.

J. B. HEBERT,
_ Agent général
de la Société Coloniale de Bambao
a Anjouan.

Utilisation des rayons ultraviolets et |nfrqrouges
dans l'industrie fruitiere

Il. Rayons infrarouges

DESHYDRATATION
DES FRUITS

La conservation des fruits sous
forme déshydratée est particuliére-
ment intéressante pour les pays dont le
climat permet pendant la période de
maturité une insolation trés importante,
L’abondance de matiére premiére qu’il
faut utiliser dans un laps de temps trés
court oblige & un travail considérable
exécuté par une main-d’'ceuvre nom-
breuse et saisonniére.

Pour répartir le travail de transfor-
mation des fruits sur un laps de temps
moins bref, le froid industriel est venu
au secours du conserveur. Des installa-
tions considérables ont été exécutées,
investissant d’énormes capitaux, récla-
mant une machinerie productrice de
froid trés importante, et la construc-
tion d'édifices spécialement calorifugés.

(1) Suite de V'article de E. Nawvellier : Uti-
lisation des rayons ultraviolets et infrarouges
dans I'Industrie fruitiére. I. Rayons ultra-
violets, Fruils, vol. g, n® 2, 1954, p. 70 & 76.

N'y-a-t-il pas des cas, spécialement
dans les pays tropicaux, ol la conserva-
tion des fruits grice 4 1'élimination de
leur eau de constitution, pourrait
rendre de trés grands services ? L'utili-
sation des rayons infrarouges trouve
ici sa place, et une place qui, bien mo-
deste actuellement, est appelée, nous

en sommes persuadée, & un avenir im-
portant.

La simplicité des installations néces-
saires au travail des fruits, 'efficacité
de I'action des rayons infrarouges pour
leur déshydratation, la qualité des pro-
duits obtenus sont autant d’arguments
permettant aux industriels d’envisager

Frs, 1.— Lampes intrarouges sphérique, sphéroparabolique et cylindrique. (Pholo Mazda.)




FiG. 2 et 3. — Deux étuves expérimentales 4 infrarouges construites pour I'étude du sichage de la prune d’Agen. (Photo STAT. ARBO.)

un équipement actuellement possible
grice aux perfectionnements réalisés
dans la fabrication des lampes généra-
trices d'infrarouges.

_Malheureusement l'essor que per-
mettrait cette technique est entravé, et
meéme presque complétement inhibé
par le prix trop élevé du kilowatt en
France métropolitaine et tropicale.

Pourtant I'effort conjugué des indus-
triels devrait permettre un terrain d’en-
tente avec les compagnies productrices
d’électricité, ne serait-ce qu'une dimi-
nution temporaire des tarifs en été, aux
époques oi1 les fruits mirs doivent étre
traités.

Nous allons donner quelques bréves
indications sur les timides essais entre-
pris sur la déshydratation des fruits en
France.

Fabrication des pruneaux. —
Vincent Boudet () a fait dans notre
revue « Fruits » une mise au point trés
compléte des études effectuées sur ce
sujet. Nous lui empruntons la photo-
graphie d'une étuve expérimentale &
infrarouges utilisée en 1951 pour 1'é-
tude du séchage par ce rayonnement
(fig. 2 et 3), ainsi que la description
suivante :

...« Cette’ étuve est continue. Clest
un volume de section droite hexagonale.

(r) Le séchage de la prune d'Agen par
Vincent Boudet. Fruils, vol, 7, n° 4, avril
1952, P. 149-176.

Le matériau qui a servi & sa construc-
tion est des feuilles de contre~-plaqué de
chéne bourré de laine de verre. Le
plafond amovible est percé de 16 ori-
fices par olt passent les tiges filetées
portant les lampessphériques. Au centre
de ce plafond, est ménagé un orifice
hexagonal par ofi passe une cheminée
amovible qui s’arréte 4 environ 3 cm
au-dessus des claies.

« Celles-ci sont des trapézes qui sont
supportés par les bras d’'un manége
dont 'axe de rotation passe par la che-
minée d’aération. Le plafond de I'étuve
n’est formé que des 5/6° de I'hexagone,
un sixiéme ayant été supprimé et
correspondant, dans le bati vertical de
P’étuve, a un vide : c'est-a-dire que,
par ce moyen, sile manége tourne 4 un
tour 4 'heure, les prunes sont chauf-
fées pendant 50 minutes et passent a
l'air libre pendant 10 minutes. La ca-
pacité de cette étuve est de I'ordre de
30 kg de prunes fraiches. » Les études
effectuées dans cette étuve ont permis
a l'auteur de mettre en évidence plu-
sieurs faits, soit : B

— la durée de séchage dépend du
poids moyen de la prune (d'oit néces-
sité d'un calibrage soigné),

— la durée de séchage est fonction
de la température,

— la durée de séchage ne dépend pas
des temps de passage & ’air libre, mais
ceux-ci doivent étre d'au moins 10 mi-
nutes toutes les heures. »

L’auteur constate, au cours d'essais

comparatifs que le pruneau réalisé aux
infrarouges a beaucoup plus, 4 la dé-
gustation, le caractére d’un fruit confit
que le pruneau ordinaire.

La plupart des accidents de fabrica-
tion existant dans les systémes de sé-
chage courants, sont évités par l'em-
ploi d’étuves a infrarouges, Mais le prix
de revient du séchage de 1 kg de pru-
neaux est nettement plus élevé, ce qui
interdit actuellement la construction
d'appareils utilisant l'infrarouge.

Fabrication d’abricots secs. —
Un essai industriel fut tenté il y a
quelques années dans la vallée du
Rhéne. ;

Des séchoirs équipés de lampes a
infrarouges furent installés par M. Guil-
lot de la Pommeraye au chéteau de
Brantés a Sorgues, en Vaucluse. Le
but de ces appareils était de transfor-
mer une partie des abricots qui mfiris-
sent pendant un laps de temps trés
court, en oreillons séchés. Les résul-
tats furent excellents en tant que faci-
lité d’utilisation du systéme, et qualité
du produit obtenu. Malheureusement,
comme trop souvent, le prix de revient
du kilo de fruit séché était trop impor-
tant & cause du prix de I'électricité, et
ce systéme a dii étre abandonné.

Séchage des gousses de vanilles.
— Des essais furent exécutés aux Iles
Comores par la Compagnie générale de
Bambao. La dessiccation s’effectua de
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Fi6. 4. — Armoire i infrarouges pour séchage
de matiéres plastiques. (Phofo Mazda.)

fagon trés satisfaisante, et dans un
laps de temps trés court. Mais il n'y
eut aucune accélération de la forma-
tion du parfum qui apparait dans les
délais normaux (contrairement & ce
qui se passe lors de 'action des rayons
ultraviolets).

Déshydratation d’autres fruits,
— La fabrication des bananes séchées a
connuun essor important il y a quelques
années. Celle de tranches d'ananas dés-
hydratées semble appelée a une exten-
sion. Sera-t-il possible dans un avenir
plus ou moins proche d'utiliser les
infrarouges pour effectuer ce travail ?
C'est 1a, comme toujours, une question
économique qui ne devrait pas entraver
les mises au point d’ordre techniques.

Fabrication defarine de bananes
miires. — Au cours de leur voyage
de mission en Amérique Centrale (1953-
54), MM, Comelli et Champion, agro-
nomes a I'I, F. A. C,, ont eu 'occasion
de visiter une usine de fabrication de
farine de bananes mfires 4 la Lima
(Honduras), Nous signalons ici I'utili-
sation de lampes infrarouges au cours
de cette fabrication.

Lapate de banane, aprés avoir subi
un premier séchage en couche mince

sur cylindres chauffants, est raclée et
tombe successivement sur 3 tapis rou-
lants superposés, en toile épaisse, de
6 métres de long chacun.

Ces tapis transportent le film de pate

de bananes sous une série de lampes

4 infrarouges, distantes de 35 4 40 cm
les unes des autres, Par ce systéme,
le film parcourt environ 18 métres
sous irradiation pour obtenir le séchage
complet,

SECHAGE DE PRODUITS
VEGETAUX

Les rayons infrarouges sont fréquem-
ment utilisés pour sécher certains pro-
duits humides et dont la bonne conser-
vation ne peut s'effectuer qu'avec un
degré d’humidité bas.

Farines.—Le séchage de certaines
farines peut s’opérer dans un-four a
infrarouges dont J. Maisonneuve (1)
donne une description schématique, :
La farine & sécher se déplace en couches
trés minces (de l'ordre de 5 £) sur le
tapis d'un four-tunnel ayant les carac-
téristiques suivantes :

longueur : 10 métres,

largeur du tapis transporteur
1 m 50,

puissance installée : 125 kw,

débit : 12 quintaux/heure (4 10 %)
pour humidité ramenée de 18 4 12 9,

débit : 7 quintaux/heure (+ 10 9,
pour humidité ramenée de 18 9, &
12 %. :

La farine conserve toutes ses quali-
(1) Les lampes 4 rayonnement infrarouge

pour applications industrielles, J. Maison-
neuve, Informations Mazda, janvier 1g953.
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tés boulangéres et ne présente aucun
jaunissement,

Graines. — Par les procédés autre-
fois employés, entre le moment de la
moisson proprement dite, c’est-a-dire du
fauchage du blé, ou de toutes autres gra-
minées et le battage, il s’écoulait un laps
de temps plus ou moins long, avec expo-
sition au soleil, qui permettait 3 une cer-
taine quantité d’humidité de s’éliminer.
Actuellement, la technique des mois-
sonneuses-batteuses se répand de plus
en plus ; dans ce cas, les deux opéra-
tions s'effectuent presque simultané-
ment. Aussi, il devient nécessaire de
sécher artificiellement les grains avant
d’en organiser le stockage. Un systéme
de tunnel analogue & celui décrit pré-
cédemment. peut permettre environ
75 kg de blé sec a 16 9; d’humidité
par m? de tapis transporteur.

Fourrages-luzernes. — Il est né-
cessaire de hacher le fourrage avant
le séchage qui peut s’effectuer dans le
méme tunnel que celui utilisé pour les
graines, La température extréme ne
doit pas dépasser 70° Le temps de
séchage dépend de I'humidité initiale,
Cette technique est couramment uti-
lisée actuellement.

Lin-tabac-plantes médicinales —
peuvent étre traités dans des tunnels
continus a infrarouges de fagon a ajus-
ter I'humidité des produits au taux
désiré pour leur bonne conservation
ou les meilleures conditions d'utilisa-
tion.

Granulés pharmaceutiques-bon-
bons. — De petits fours spécialement

Fi6. 5. — Etuve 4 lampes infrarouges. L'irradiation s'exerce de haut en bas.
(Photo Mazda.)
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Fre, 6. — Etuve utilisée pour le traitement des
chitaignes. L'irradiation est obtenue par 25
lampes, (Phote Mazda.)

adaptés & l'industrie pharmaceutique
permettent d’effectuer le conditionne-
ment de certains produits sensibles a
1’humidité, dans de bonnes conditions.

TORREFACTION

Du point de vue de la qualité, d'ex-
cellents résultats ont été obtenus dans
la torréfaction du cacao et du café.

Feves de cacao. — (J. Maison-
neuve) (1). '
« On obtient en trois minutes envi-

() Voir note 1, p. 214.

F16. 7. — Etuve destinée & chauffer les pommes
de pin pouren extraire les graines.(Pbofo Mazda.)

ron, une torréfaction rigoureusement
homogéne dans la masse.

« Un four d'une surface utile de 8 m®
et d’une puissance installée de 50 kw,
comportant un systéme de préchauf-
fage des féves dans la goulotte de char-
gement, par récupération des gaz de
torréfaction, permet une production
horaire de 400 kg de féves de la Cote
d'Ivoire, et de 480 kg de féves type
Venezuela supportant un traitement
plus rapide. »

Café, — La torréfaction du café a
l'aide du rayonnement infrarouge per-
met une meilleure qualité du produit
obtenu. La torréfaction s'effectue da-
vantage au centre du grain et est par
cela méme plus homogéne dans 1'en-
semble des tissus. La surface est da-
vantage respectée. L’arbme se déve-
loppe de fagon plus homogéne et se
trouve de meilleure qualité. De plus,
la récupération des essences contenues
dans les vapeurs de torréfaction est
facilitée par cette méthode. La durée
de la torréfaction varie de 6 & 8 mi-
nutes, et la perte de poids n'excéde
pas 10 %.

CUISSON

L'utilisation des infrarouges pour la
cuisson des produits alimentaires donne
de bons résultats au point de vue gusta-
tif et présentation, spécialement dans
les branches suivantes.

Biscuiterie. — Fabrication des sa-
blés, petits beurres, biscottes, etc...,
permet une bonne cuisson en profon-
deur, une excellente levée de la pite, et
un dorage de la surface réglable &
volonté.

Bonbons. — Outre le séchage utile
au conditionnement, les opérations de
candissage peuvent s’effectuer dans un
four chauffé au rayonnement infra-
rouge, et spécialement étudié.

Sardines, — Bien qu'éloigné des
sujets quiintéressent les producteurs de
fruits, nous citerons un four trés étudié,
permettant la cuisson des sardines avant
leur emboitage. Cet appareil est en
usage industriel au Maroc, il pourrait
servir d’exemple pour des appareils
adaptés aux fruits (fig. 8).
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CONDITIONNEMENT
DES PRODUITS
ALIMENTAIRES

Le conditionnement des produits ali-
mentaires liquides ou pateux peut étre
facilité et amélioré par I'emploi des
rayons infrarouges. Un certain nombre
d’appareils ont été mis au point et fonc-
tionnent dans différentes usines fai-
sant partie de chaines de fabrication.

Préchauffage. — Dans l'industrie
des jus de fruits, lors de 'embouteillage
a chaud en flacons, la sensibilité du
verre aux écarts de température est un
obstacle a la bonne marche du systéme.
La casse du flacon, due a un chauffage
trop brutal des parois, entraine la perte
du liquide et du récipient. Des rampes
de lampes infrarouges, installées sur le
transporteur a palettes, juste avant I'ar-
rivée aux becs de la tireuse, permettent
un réchauffement progressif des bou-
teilles. Les risques de casse sont ainsi
nettement diminués.

Stérilisation des capsules et cou-
vercles. — Nous avons vu dans l'article
sur lutilisation des ultraviolets que
certaines usines installaient des rampes
de lampes germicides pour stériliser les
récipients devant recevoir les produits

Fi16. 8. — Chaine de fabrication de conserves de
sardines. La cuisson est obtenue dans le four
central par lampes infrarouges. (Phote Philips.)
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a conserver. Cette opération est com-
plétée par la stérilisation des couvercles
4 laide de la chaleur dégagée par une
rampe de lampes infrarouges.

Habillage des boites métalliques.
—Le collage des étiquettes sur le métal
des boites de conserves est particuliére-
ment délicat. Le plus souvent, la boite
est habillée d'une bande imprimée et
décorée dont les deux cétés sont collés
bord sur bord. Des points de colle
fixent la bande sur le corps de la boite.
Les boites ainsi habillées sont stockées
ou transportées. L'humidité de la colle
risque souvent de produire des cénes
* de rouille ou de moisissure qui souillent
le papier et détériorent 1'étiquette. La
présentation est alors désastreuse. Des
tunnels munis de lampes & rayonne-
ment infrarouge permettent de sécher
ces boites avant leur sortie de la chaine
de fabrication. Voici les caractéristiques
d'une de ces installations-type (1).

Tunnel en téle d'aluminium muni
d'une bande porteuse de toile.

Dimensions : longueur 2 m 50 dont
1 m occupé par les lampes ; largeur
1 m 10 ; hauteur o m %o.

Vitesse de la bande porteuse : 1 m a
la minute.

Durée du traitement par boite : 2 mi-
nutes 1/z.

Nombre de lampes : 36 lampes infra-
rouges Philips de 250 W en 2 rangées
de 6 lampes sur chaque paroi.

Distance entre axe des lampes :
15 cm,

Eloignement lampe-produit : de
25 cm & 15 cm.

Séchage des étiquettes sur les
bouteilles. — « Le Champagne Mer-
cier » & Epernay, «la Bénédictine » & Fé-
camp, la « Marie-Brizard» & Bordeaux
(etc.) désirant conserver un aspect im-
peccable & leurs flacons ont muni leurs
usines d’installations de séchage rapide
des étiquettes. Voici la description de
l'appareillage installé au centre d’em-
bouteillage du Champagne Mercier &
Epernay (2) : ... « Parmi les divers pro-
cédés envisagés, c'est l'emploi des

(1} Emballage, n® 119, juill.-aofit 1930,
p. 32.

(2) Industrie de la Parfumerie, vol. 5,
n° 1, janv. 1950, P. 35.

FiG, g. — Séchage des étiquettes sur des bou-
teilles de champagne, (Phofo Philips,)

lampes infrarouges qui a incontesta-
blement donné les meilleurs résultats,
L’installation se présente sous la forme
d'un tunnel de 8 m de long, de 60 cm
de large, de 60 cm de haut ; les bou-
teilles le traversent & une vitesse voi-
sine de 4 m & la minute, assurant ainsi
un débit horaire supérieur a 1.000 bou-
teilles. L’équipement comprend 45
lampes Philips de 250 W réparties sur
les deux parois latérales et disposées
comme le montre la fig, n® g.

Etiquetage par émaux thermo-
plastiques.— La pose d'étiquettes sur
les flacons ou les boites de conserve com-
plique une chaine de conditionne-
ment; la fragilité du papier rend
incertain l'effet esthétique de I'embal-
lage au stade client, lorsque toute une
série de manipulations ont été suppor-
tées par le récipient.

C’est pourquoi la technique de I'éti-
quetage & 'aide d’émaux thermo-plas-
tiques se développe de plus en plus.
La maison Dubuit s’est spécialisée dans
ce travail, et utilisait encore, il y a
peu de temps, les rayons infrarouges
pour le séchage des émaux.

HORTICULTURE

Lutte contre le gel. — Aux Etats-
Unis, certaines plantations d’agrumes
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(oranges et citroniers) sont munies de
tout un réseau de lampes infrarouges
destinées a éviter les dégéts considé-
rables infligés aux vergers par le gel
dans certaines régions,

Des lampes, munies de réflecteurs,
sont réparties de fagon géométrique
au-dessus des arbres, suspendues 4 une
certaine hauteur de fagon & former un
réseau homogéne de rayonnement. Le
systéme est étudié de telle sorte que
soient donnés z W 5 par m?,

Lutte contre le refroidissement
nocturne des serres. — Dans le
Midi de la France, de nombreuses serres
sont munies de lampes infrarouges des-
tinées 4 éviter une baisse de température
trop importante la nuit, et les préju-
dices qui s'ensuivent., La commande
des lampes est assurée par un ther-
mostat qui déclenche leur fonctionne-
ment lorsque la température limite
pour laquelle est réglé I'appareil, est
atteinte.

Forgage des tulipes en Hollande.
— La floraison des tulipes précoces de
Hollande est accélérée dans la plupart
des cas, par l'utilisation des lampes &
rayons infrarouges.

DESINSECTISATION

Chitaigne. — Des travaux appro-
fondis ont été faits par M. Busnel (1)
pour la désinsectisation des chitaignes
41'aide de rayons infrarouges. Les larves
sont détruites par le rayonnement. Un
appareil a été mis au point par V. Bus-
nel, qui permet de donner 55° & lin-
térieur du fruit pendant 5 minutes

(fig. 6).

Vanille. — A Madagascar, des
gousses de vanille parasitées furent
soumises a l'action trés rapide des
rayons infrarouges. Le résultat fut
excellent : les expérimentateurs purent
constater non seulement la disparition

(1) Application du chauffage par infra-
rouge 2 la destruction des parasites dans

. divers produits agricoles. R. G. Busnel, TLI®

Congrés  International d'Electrothermie,

Section 4, n9 427.
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des parasites, mais aussi celle de I'odeur

que leur présence communiquait aux
gousses.

CONTROLE
DE LABORATOIRE

Des appareils ont été mis au point
pour le contréle rapide et pratique du
degré d’humidité d’un produit. Nous
donnons la description de deux de ces
appareils,

Infradior.— Doseur rapide d’humi-
dité & I'Infrarouge, Cet appareil se com-
pose d'un générateur d'Infrarouges
au-dessus duquel on installe une cou-
pelle portant 1'échantillon du produit
4 examiner, attaché 4 un fléau dont
le second bras est mobile sur un cadran

gradué, Un systéme minutieux de ré-
glage précis est organisé sur la tige
de I'apparéil, La lecture peut étre effec-
tuée au bout de 15 minutes,

Cette méthode est utilisée pour lse
graines et les farines,

Hygromeétre agat. — Appareil
suédois utilisé pour le dosage de I'hu-
midité des graines.

Un échantillon de la substance a
analyser est disposé sur le plateau d'une
balance de précision dont leswouteaux
du fléau reposent sur une assise en
agathe, Une lampe infrarouge est dis-
posée a une hauteur convenable au-
dessus de ’échantillon, Les radiations
infrarouges permettent I'évaporation
de l'eau contenue dans la substance
qu’on analyse. L’élimination de l'eau
s’opére rapidement ; I'opération de con-
trole dure environ 1/4 d'heure,
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Ainsi que l'indiquent les lignes qui
précédent, l'utilisation des rayons ul-
traviolets et infrarouges peut s’effec-
tuer dans' des domaines trés variés.
Les études et les réalisations pratiques
ne sont encore qu’a leur début. Mais
la tendance actuelle est de les mettre
de plus en plus au service de I'Industrie
et de la vie quotidienne. Rappelons que
cet hiver, les Parisiens ont pu assister
4 Pessai de climatisation réalisé sur le
boulevard Haussmann, autour des
devantures extérieures d'un grand ma-
gasin, et qu'une rue entiére de Lille a
été chauffée par un réseau de rayons
infrarouges.

E. NAVELLIER,
Institut des Fruits
et Agrumes Coloniaux,

“ MADAGASCAR 1954. Formules de mise en valeur ”

Notre confrére « Marchés Coloniaux » (1) a réuni sous
ce titre, une série d'articles rédigés par différents spécia-
listes.

L’ensemble de toutes ces études constitue une impor-
tante mise au point sur 'équipement actuel de la Grande
Ile, son industrialisation et ses principales productions.

Nous donnons ci-dessous un extrait du sommaire qui
indiquera a nos lecteurs la diversité des sujets traités
et leur intérét d’actualité,

MM.
PEASACE s e R R Louis Jacquinot
Introdiction. . ooeneviniasmmemrs R. Bargues
Perspectives économiques de la Grande
i e e R. Duveau
Les formules de mise envaleur ....... P. Chauleur
Madagascar sous I’Ancien Régime. . . L. Capperon

L’évolution des méthodes de mise en
valeur au cours des deux derniers
siécles. .

Le Colonat européen ...............

Le financementduPlan.............

J. de Fontaniére
R. Tardon
L. de Carbon

{1) Marchés Coloniaux du Monde. 10® année, n® 440, 17 avril 1954,
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