
NOTE 

sur un procédé pratique et rapide de 

DG§AGE DE L’WJILE 

dans les olives 
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11 convient maintenant de proc&ler à l’étalonnage de la gradua- 
tion du tube du butyromètre. On procédera comme suit : 

On place dans le butyromètre ta& sur balance rm poids connu de 
l’huile.. On introduit i~galcment environ 1,5 grammk de poudre de 
‘verre, On ajoute alors 10 ci113 de solution « Ncusal » précédente, puis 
10 cm3 d’eau distillée. On bouche le IiutyromGtrc, on agite vivement 
en ayant soin de faire tomber la poudre de wrre dans la partie ren- 
Ilflée et autant que possible a ne pas laisser de cette poudre en trop 
grande quantité SLW les parois du tube graduit. On place au bain-marie 
r@$é 5) 50 Au bout de cinq minutes, on agite cncorc vivement dans 
les mêmes conditions que plus haut. On centrifuge alors pendant 
cinq minutes, A 1.200 tours par minute. On replace lc butyromètre dans 
le bain-marie R 450 ct on fait la lecture h cette température. 

De cet essai préal:~ble, on déduit Eacilcmcnt la correspondance 
en.tre les graduations du butyrom6trc (3 la lencur en huile d’olive. 

CcV étalonnage est absolument indispcnsablc. Il doit être fait 
chaque fois quc‘i la solution de neusnl est rcmplaci:e. Il peut 6galement 
SC faire de temps cti temps cn cours d’emploi dc la soEntion. I<n outre, 
il doit .utiliser de l’huik d’olive d’obtention récente, de facon A placer 
cette oprkation initiale dans des conditions aussi proches que possible 
des proprii’tés de l’huik dans l’olive. 

Excwplc : 0,551O gramme d’huile d’olive donnent WC lecture de 
$2 divisions. 

Donc. par rapport à l’huile #olive, 

0,551 
1 division ~-y 1),1OR2 g. d’huilc d’olive. 

$2 

IA dosage de l’huile dans l’olive découle simplcmcnt de cette 
0pCration. On pèse 20 grammes dc pulpe c’l’olive, par exemple. On 
ajoute 20 grammes de poudre de wrrc ct on broie intimement ce 
itiGl:mgc au mortier. On place dans un hutgrom~~trc un poids comiu 
du mélange (3 gramms rnviron). On reprend les opi!rations h~diquécs, 
110 cm3 de neusaI, 10 cm3 eau, agitation, bain-marie, centrifugation, 
bain-marie, lecture. De cette lecture, on. déduit rapidement la teneur 
en huile dc la pulpe d’olive examinée. 

Il y a intérCt, l>our obtenir des lectures cxccllcntcs, Li titiliscr un 
petit sachet de toile dans lequel on place la pâte d’olives broyées. 
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On réalise très simplement ce dispositif en îd~riqunnt un petit sac 
cylindrique piqu6 a la machine h coutlrc sur une g~n~rntrice. On 
atiaclhc awc du fil les deux extri,mités qu;md on a mis la matiCw. 

IIans la vbrification clc la mf?thotfc appliquk a la pulpe d’olive, 
on a malaxé 20 grammes tic pulpe et 20 giraiimcs de poudre de wrre, 
cd on a ohtenu les résultats successifs suivants : 

Essai 11” 1 : 3 gr. de m&mgc --- lecture 2,32 
Essai no 2 : 2,33 
Essai no 3 : 2,35 
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Valeur expérimentale retenue : 2,35 

‘Essai no 4 f 2 gr. de mélange -- lecture l,(i 
Essai no 5 : - - 1,55 

Valeur expérimentale moyenne : 1,57 

La. proportionnaliti: des lectures est tout ù fait convenable, car 
la proportion se vérifie sur la première décimale. 

1,57 2 
- = -- 

2,35 3 

ce qui donne : 3x 1,57 :=: 4,71 
2X 2,35 =: 4,70 

Les exemples qui précèdent donnent des chiffres exprimés avec 
deux chiffr’es di:citnaux significatifs. I~:~II~ la pïatiqttc, on conservera 
ttn seul chif’frc, et ainsi on adoptera comme résultat tic I’esetnplc cite, 
une teneur en huile dc lB,!I 5: ( l’httilc dans la pulpe (hase humide). 

Les avantages qui paraissent s’atlachcr :i w  pro&lé dc d~tcrmi- 
nation de l’huilo dans les olives sont : 

a) La méthode utilise le matEric classique ~1ci<lo-hutirotuCtriqLt~! 
de GERBER qui se rencontre t& facikment sur 1~ marchi>. Matériel 
rustique, pctt cncomhr:tnf, tttiliwl~lc~ p:lrlotit. llnc h:tluttw compl6tcr 
l’dquipetnent (tréhuchct sensible). 

b) Lc procédé est It+s rapide. Il dctnandc ctt tttogcttnc~ uttc dcmi- 
hcurc pour des butyronti~trcs Gfalotittk sur l’htiilc d’olive* au pr6aIable. 

c) Les lectures sur la tige gr:~d~tC:c se font avec uw I’acilitk réelle 
cf l’itttorfacc apparaît awc uw :;plctttlide tic t tct6 qui pcrtttc t de lire 
0,15 division dc la gradu:ktioti trils :iisCttic~tt t. II ,cnttviclttt dc Faire en 
moyenne quatre cwais de f:i<wi A drwncr trois chill’rcs significatifs 
exacts. 

(>) On oblictit dircctctnctit la Icttcur cti lattil(~ -3ttt’ hw hutnidc, 
satts avoir à SC soucier dc dowr l’htttnidit~ dc I:I tnatièrc, opCr:ttiott 

Cpti, dans les laboratoires, rcprkcntc cncorc dc nos jours. Ic poittl 
itll~UlC%I.lX des d~tertninatiotts :m:~l~liqucs do ntnlii*rcs grassc~s <lutts 1~s 
produits d’industrie. 
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,f) Thlh, il y a Ih un proc&lC h allure très gbnérale qui peut être 
üppliqub à. d’autre matière premiérc que l’olive.. Bien entendu, il devra 
chaque fois faire l’objet d’un C:talonnage lmhlable sur In matière 
grasse que l’on reclwrclle. Nous l’avons utilisé pour les dosages rapi- 
des .d’huiTcs de graisses industricllcs et de tourteaux (arachides, lin) 
:ivec d’exccllcnts résultats. 

Ce proc6di‘ a été mis au point avec le concours da JI. Gomr, aidc- 
~tnanipulant au T,ahratoire de ‘T’cchnologie de l’lkole Nationale 
d”Agriculture d’Alger. 

Conclrès International d’Oléotechnie, 

Alger, mai lî4E. 
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