
- 24 .-. 

Par contre, pour ces mêmes espèces, I’aciditb décroît très vite (gra- 
phique 1’11). Pendant la période précédente, l’acidité de la clémentine 
est tombée de 2,Oï à 0,76, soit 1031, 63 9 et (1,0208 par jour. Il est 
ilyitient que, dans ce cas, l’évaluation de l’acidité est suffisante. 

21 29 6 13 20 27 3 10 17: 24 

SEPTEMBRE OCTOBRE NOVEMBRE 

1950 - 0 Point dc matur iti 
1951--- 

Graphique VII. - Evolution de la maturité chez le 
clémentinier ordinaire 

Echelle logarithmique. Station expérimentale de Boufarik 

En général, on relhe dans la plupart des jus d’agrumes, une é~o- 
lution simultanée de l’extrait soluble et de l’acidité. En définitive, le 
test E/A qui a été adopté d’ailleurs presque universellement semble 
encore le mieux convenir pour déterminer le point de maturité. 
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E. - IMPRECISION DES MESURES 

D’après H. ~BOVK, l’imprécision plus ou moins grande des mesu- 
res, dérive de plusieurs facteurs : 1” Imprécision de la méthode d’ana- 
lyse ot coefficient personnel de l’opérateur ; 20 Echantillonnage (variu- 
tion de composition d’nn fruit à l’autre) ; 311 Rapidité d’évolution du 
test dans le temps. 

D’une manière pratique, les écarts autour de la moyenne des 
mesures se traduisent par une erreur d’appréciation de la date de 
Inaturité. La connaissance de la précision des mesures permet de savoir 
il combien de jours pr+s il sera possible de fixer la date de maturitb. 

1” IJIPRECISION DE LX METHODE D’ANALYSE. 

Les erreurs sont peu importantes, de l’ordre du centième de la 
moyenne, aussi les néglige-t-on. 

2” EKREUKS D’ECHANTILLONNAGE. 

Si l’on analyse un ù un de nombreux fruits, la mesure des normes 
fait apparaître des écarts assez importants. Pour apprécier la maturité 
(I'wI lot, on doit se limiter à l’étude d’un échantillon prélevé au hasard 
dans toute l’étendue du lot. 

La précision des analyses est fonction de l’importance de l’échan- 
tillon. Elle varie comme la racine carrée du nomhrc des fruits ohser- 
vés. On a donc intérêt à prélever un echantillon aussi copieux que le 
permettent les moyens d’investigation dont on dispose. 

L’importance de l’échantillon ne dépend pas, comme on le croit 
parfois, du tonnage du Iot à échantillonner, mais uniquement du degré 
d’homogénéité dc la marchandise. 11 est évident que si nous avions 
affaire 8 des oranges toutes exactement semblables, il suffirait d’ana- 
lyser un seul fruit pour avoir une opinion précise de la valeur du lot, 
C~LIP~ que soit Ic nombw de caisses qui 1~ composent. Maleheureuae- 
ment, les fruits sont hétérogènes, ce qui oblige ti prélever des échan- 
tillons assez copieux. C’est la mesure de la variation de composition 
d’un fruit à l’autre, rendue possible par le calcul des probabilités, qui 
permet de connaître l’importance de l’échantillon ti prblever en ‘O~C- 
tion du degré de précision que l’on désire atteindre. 
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Les ,essais effectués au cours des années précédentes sur les oran- 
ges nous avaient amené à évaluer l’écart-type U 1 environ, et le nom- 
I)re tle fruits à ~xhantillom~er à 40, pour LIII degré de précision de OJ. 
(ks chiffres ont Pté confirmés par les a~ialyxs effectuées en 1931-52. 

En 1951-52, nous avons analysé 300 fruits par arbre sur 5 variétés : 

Clémentine, Thomson narel, Portugaise, Double fine et Yalencia 
late. 

Le but de ces analyses était de comlaître quelle est l’importance 
des écarts existant entre les fruits d’~m même arbre. 

Les résultats sont représentés par les graphiques ci-joints. Le ta- 
hleau IX permet de comparer les différentes variétés entre elles. 

TABLEAU IX. - RECHERCHE DE LA PRECISIOR’ 
DE L’ECHANTILLONNAGE 

VARI ETE r Clémentine . . 
Th. navel . . . . 
Portugaise . . 
Double fine . . 
Valentin late.. 

DATE 

de l’analyse 

25-10-51 
16-11-51 

F-12-51 
20-I 2-51 
27- 2-52 

- 

-~~ 
NOMBRE 

de fruits 

analysés 

300 
300 
300 
300 
300 

VA VA 
moyens extrEmes 

7 35 
13164 

5,97 
ti,13 
/,34 

- 

4,l - 10,3 
8,8 - 18,9 
4,l - 9,2 
4,5 - 8,7 
5,3 - 11,2 

NOMBRE de FRUIT! 

ECART-TYPE 
à analyser pour 

obtenir un degré dc 
précision de 0,3 (1; 

0,982 42 
1,755 136 
0,911 39 
0,99ï 44 
0,986 43 

2 x écart-type 
(1) Formule employée : 2 h’omhrc de 

degré de précision = fruits à analyser 

Chez toutes les variétés, on remarque un éventail de rapports WA 
allant généralement du simple au double, parfois davantage. Par 
exemple : Thomson navcl possède des rapports E/A échelonnés entre 
8,8 et 18,9 ; Clémentine entre 4,l et 10,3 (graphiques VIII h XII). 

Chez Clémentine, dont le rapport moyen sur 300 fruits est 7,3.5, 
IIOLIS trouvons 105 fruits ayant un rapport inférieur à 7, soit plus du 
tiers. 
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45- 

40- 

iO_ 

5- 

- 27 - - 27 - 

-: Fre’quences observeés Fre’quences observeés 

. . . . . . . . . . . . . dt dt ca/cu/e*es ca/cu/e*es 

b--f ,* .- 
d3 1 1.91 515 I 611 l 617 I 7’3 I 7.‘9 I 815 1 911 I 9.7 11013 ExP#R/UENMLLC 

46 5.2 58 64 7 76 82 9.8 9.4 
STAT/ON 

10 s OUFAR/X 1952 

CENTRES DES INTERVALLES (RAPPORTS E/A 
Graph/‘que Pm COURBE DES FREQ ENCES 3 

DURAPPORT: EXTRAIT/ACIDITE 

45 ORANGE THOMSON NAVff 
40 (3oofRUrS AffALYSttSLE ibNoL11952’) 

35 

5 

CENTRES DES INTERVALLES (RAPPORTS E/A) ST’r’oNrCX~~$$f& 
GraphiqueLZ COURBE DES FRtQUENCES 

DU RAPPORT: EXTRAIT/ACIDITlt 
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fréquences ohservèes 

dP ca/cu/e’es 

TANOh’ EXPERMFN7ALE 
BOUFAUtXf952 

CEtkS DES INTERVALLES (RAPPORTS VA) 
Graphiqud COURBEDESFRtQUENCES 

DU RAPPORT : EXTRAW’ACIDITt 

&+uences Observ&es 

. . . . _ . . . . . . . . dP cs/cu/ées 

I 

3’9 
i2 STATION ErPt’R/MENJALF 

8oUFAURIKf4’52 

CENTRES DES INTERY*LLES’~~A~~ORTS E/A) 
Graphique= COURBE DES FRtQUENCÉS 

DU RAPPORT: EXTRAIT/ACIDITt 
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CENTRES DES INTERVALLES (RAPPORTS E/A) 

Graph+ueE COURBE DESFR&NE CES 
DU RAPPORT: EXTRAIT 7 ACiDIJt 

En raison ~‘UIW telle diversité dc rapports E/A sur un même 
arbre, le problème de l’Clchantil30nna~e ne peut Cire résolu que pal 
le prklèvement d’un grand nombre de fruits pour obtenir un cliiffrc 
représentant bien l’ensemble du lot avec ~111 degré de prlcision accep- 
table. 

Si l’on admet qu’un degré de précision de OF3 est satisfaisant pnis- 
qu’il représente une durfk d’évolution de la maturité de 2 :i 8 jours. 
il faudra, pour l’obteuir, analyser de 39 A 44 fruits (graphique XII). 

En somme, nous estimons qu’il faut prélever un échantillon dc 
40 fruits au minimum. Thomson navel fait exception : il est nécessaire. 
pour cette variété, de rechercher un autre moyen d’appréciation de la 
maturité. 

Afîaly.ws d'oranp (I’P tlirvrsrs promvfarlces. - Les résultats pré- 
cédents ne concernant que des fruits récoltés ti la Station, il était néces- 
saire de se rendre compte si des agrumes de diverses provenances 
donnaient des chiffres semblables. 

En accord avec la Direction de la Société des..Jus de Fruits de la 
Miticlja, nous avons prélevé des échantillons d’oranges dés que I’arri- 
vage d’un lot nous était signalé. 
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NOMBRE DE FRUITS 
A ANALYSER 

Les échantillgls étaient généralement constitués par 30 fruits (ra- 
rement 20 ou 40). Dans ml certain nombre de cas, il nous a été possi- 
ble de procéder à des analyses individuelles des fruits de l’échantillon 
afin de connaître l’écart-type de la moyenne. 

Les analyses effectuées entre les 22 janvier et le 10 mars 19.52 ont 
porté sur 430 fruits dont 180 analysés individuellement. 

Les résultats obtenus sont port& sur le tableau X. 

Une remarque assez importante s’impose. Quelle que soit l’origine 
du lot, le rapporf E/A varie très peu. Dans 13 échantillons, le rapport 
E/A est compris entre 6,8 et 8. Trois échantillons font exception : 

Portugaise de Chehli . . . . . . . . . . . . . . . . . . (22-l-52) . . . . E/A . . . . ci,5 
Ordinaire de Bougie . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ( 7-2--52) . . . . E/A . . . . 0,5 
Ordinaire et Portugaise d’oued-el-Alleug (16-2-52) . . . . E/A . . . . 9,3 

On ne percoit pas d’influente très nette du sol et du climat sur 
le rapport E/A ; ainsi, par exemple, entre le 2 et le 7 février, des 
Portugaise provenant de Bougie, Oued-Fodda et Chehli ont respecti- 
vement des rapports I?/X de 7,6, 6,9 et 7,l. 

Retour au menu



Retour au menu



- 32 - 

Dans l’ensembie, les jus de ces oranges sont bien constitués : 

L’exfruit solzrbl~ oscille autour de 12. Dans deux cas, il est failde : 
1~1 lti-202, chez des Portugaise de Boufarik et de Si&Moussa (11,4). 
11 est, par contre, très élevé chez des Portugaise de Oued-cl-Alleug 
(Kcrnard et Clos) le 16-2-52 et ie 1%2452 (13,6). 

L’widité n’est très élevée que le 7-2-52 chez les oranges 0rdin:tirt: 
tic Bougie (2,27 s). 

L’éccrrf-tz~pe est assez peu différent de celui observé h la Station, 
:ivcc cependant des chiffres LIII peu plus élev6s, les fruits ne prove- 
nant pas du même arbre. 

Les karts importants observés d’un fruit h l’autre entraînent une 
une conséquence importante CII ce qui concerne l’application pratique 
des normes de. maturitk. Celles-ci sont généralement des minima. 
D’après les textes, aucun fruit n’est exporté s’il ne remplit les condi- 
tions requises. 

Dans ces conditions, les 40 fruits de l’khantillon devraient Ctre 
analysés un par un, afin de rechercher s’il en existe 11c répondant pas 
:L~X standards. Le mélange des jus analysés en bloc donne une 
IIWYPIUZC, alors que l’on recherche les minima. Cependant, le contrôle 
ne peut s’exercer pratiquement que sur une moyenne minitma. 
-.- 

L’écart-type des rapports E/A se situant au voisinage dc l’unité, 
on peu1 accepter une différence de deux fois cet Ccart, entre le de@ 
E/‘X minimum individuel et le degrP E/A minimum moyen, cc qui, 
(l’après le calcul des probabilités, donne 23 Cs- de fruits en dcssol~s 
tlu minimum individuel ainsi fixé. 

Ces données pourraient servir pour une modification évcntueilc 
(les normes de maturité. 

On constate, en effet, que les analyses moyennes de .50 fruits effec- 
tu& à la Station donnent, pour les fruits précoces, des dates de matu- 
rité nettement en avance sur les dates du début des expéditions (gra- 
phiques XIV et XV). 

:itt HAPIDITE D’EVOLUTION DES TESTS. 

Il est très important de connaître la vitesse d’évolution des tests 
clans le temps. En nous basant sur les analyses hebdomadaires effec- 
tuées en grand à la Station depuis trois ans sur chaque variété, nous 
;ivoiis pu évaluer à combien de jours correspond un tiegrb du rap- 
port E/A. 
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DATES DE MATURIT~ssars, SA,GON 
A BOUFARIK 

\ . Cl EM. ORDiNA/Rf 

SATSUMA 0 WAR/ 

, O!?Ah’cX TflOMSON 
MANDA I?/N{ 

!  !  . Cf EU. MOA’RfAL 

I i 

I 

I 
I I 
I 

I 10 

OR. Id NAVEL 

SAT. 134 

15 20 25 30 5 1 

OCTOBRE 

+Ctt + EXPORTATIONS 
+++++ 

ttttt 
+tt++ SAT.24 

++tt t j?zzq 

15 20 25 30 5 10 15 

NOVEMBRE DfCEMBRE 
STATION EXPFR/MENTAlf BOUFARIK 

Graphi9ue= DECALAGE ENTRE LESDATES DE 
MATURITE ABOUFARIK (E/AMINIMUMMOYEN) ET LES 
EXPORTATIONSPAR LEPORTD'ALGER(ig50) ENTONNES 

Si l’on admet LUI degré de précision de l’échantilionnage égal a 
0,3 (40 fruits), nous pouvons en déduire qu’il est possible de déter- 
miner la date de maturité de la variété h x jours près. Les analyses 
antérieures à la saison 1951-52 ne portaient que sur 10 fruits et sont, 
de ce fait, assez imprécises. Cependant, les résultats se rapprochent 
de ceux obtenus en 1931-52 qui figurent sur le tableau Xl. 

Ce sont, évidemment, les variétés précoces qui évoluent le pIus 
vite. Un échantillon de 40 fruits permet, dans ce cas, d’évaluer la 
maturité il 2 ou 3 jours près, ce qui peut être considéré comme un 
degré de précision satisfaisant. Si l’on voulait réduire l’échantillon h 
20 fruits, la précision serait 4 fois moins bonne ; on évaluerait la 
maturité a 8-12 jours près ce qui, au début de la saison. pourrait 
causer un tort notable :~LIX producteurs et expéditeurs. 
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TABLEAU XI. --- EI’OLUTION DE LA MATURITE EN 1931-1952 
- 

GAIN 
TEMPS GAIN 

TEMPS 

VARIETES de rapport 
correspondant 

E/A 
en iours journalier à 0,3 

(en jours) 

Clémentine ordinaire . . . . . 

CI. h!lonréal . . . . . . . . . . . . 

Cl. ordinaire greffée sur 
Citrus triptera . . . . . . . . 

Rlanùarine . . . . . . . . . . . . . . . 

Satsuma Saïgon . . . . . . . . 

Satsuma Owari . . . . . . . . . 

Orange Washington navel 

Orange Sanguine de Bis- 
kra . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

Orange Vernia . . . . . , . . . . . 

Orange Valencia late . . . . . 

3,5 28 0,13 2,3 

474 28 0,157 1,9 

3 28 0,107 238 
3,7 29 0,127 2,3 

3,2 20 O,lc, 1s 

2,8 27 0,104 2,9 

2,3 27 0,085 395 

232 20 0,ll 277 
2,T 55 0,049 61 

2,4 54 0,044 G,8 
- - 

F. - INFLUENCE DE LA POSITION DES FRUITS SUR L’ARBRE 

La gamtie étendue de rapports E/A rencontrée sur un même 
arbre s’explique par l’influence de la position des fruits. Lors de nos 
analyses, les fruits de chaque arbre étaient groupés en fonction des 
faces cardinales auxquelles ils correspondaient. 

TABLEAU XII. - INFLIJENCE DE LA POSITION DES FHl,‘lTS SIrfi L’AHHKE 

VARIETES et DATE 

DE L’ANALYSE 
Sud 

I 
Est 

I 

I 
I 
I I 

Clémentine 
25-10-51.. . . 

0. Thomson navel 
10-11-51.. . . 

0. Double fine 
20-12-51. . . . 

0. Portugaise 
G-12-51. . . ./ 

0. VillenCiî late 
27s 2-52. . . . 

7,25 

13,9 

69 

G,8 

7,c> 

737 

13,7 

ii,4 

8,l 

7,4 

RAPPORT E/A 

Sommet 

7,9 ‘,15 

14,l 14,4 

G,55 G,25 

Ci,45 5,75 

871 G,G2 

ouest Nord 

G,G 8,9 

13,l 11,9 

593 5,25 

5,4 5,15 

74 68 

Centre 
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Cela nous a permis de remarquer que les fruits situés aus endroits 
trsé ensoleillés (faces sud, est et sommet de l’arbre) mûrissent bien 
avant ceux des faces nord, ouest ou centre de l’arbre. 

Le tableau XII indique les chiffres obtenus en 1951-Z (50 fruits 
analysés par face). 

Ainsi par exemple, le 25 octobre 1931, nous trouvons les rapports 
E/A suivants, chez Clémentine : 

Face sud . . . . . . . . . . 725 Face ouest . . . . . . . . . . 7,1a 
Face est . . . . . . . . . . . 7,7 Face nord . . . . . . . . . . 6,6 
Sommet . . . . . . . . . . /,9 Centre . . . . . . . . . . . . . 6,9 

_---.- 

Moyenne. . . . . . 7,cil Moyenne. . , . . . 6,88 

Si l’on calcule, d’après l’évolution de la maturité des Clémentines, 
donnée par le tableau XT, les dates auxquelles le rapport E/A moyen 
73 est atteint, on aboutit aux r&ultats qui figurent sur le tableau XIII. 

TABLEXV XIII. -- DATES AUXQUELLES LES CLEMENTINES ONT 

ATTEINT UN RAPPORT E/A MOYEN DE 7,5 EN 1952 
(Station experimentale de Boufarik). 

DATES 
~- 

OCTOBRE 22 
- 23 

21 
25 
26 
27 
28 
29 
30 

- 31 
NOVEMBRE 1” 

Position des fuits sur l’arbre 

Sommet 
Sommet 
Est 
Est 
Est 
Slld 

Ouest 

Ouest 
Centre 
Centre 
Nord 

Des résultats analogues ont été obtenus sur les autres variétés. 

Dr wttr observation, on peut déduire l’intérêt qu’il y a de pro&- 
dcr ci me f?Iltre-clleillette lorsqrion 1Jcr~t qugncr qrl~tqll~s jours. C:i> sont 

lt>.$ fruits des f~ce.Y ensoleillées qui doivent P*tre réco1tée.s en prrmier 
lieu mèmr s’ils ne sont pas rnti&rement c~olorc;.s. Dans cc cas, le déver- 
dissage peut être intéressant. 
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G. - INFLUENCE DE LA COLORATION DES FRUITS 

Lors des opkations de cueillette, on est tenté de choisir les fruits 
les plus colorés. Or, nous avons remarqué que les fruits présentant. 
au début de la saison, une colaration intense, ne sont pas toujours les 
plus mûrs. Cette observation s’eXpliqLle quand on sait que les agru- 
mes se colorent sous l’action du froid et mûrissent sous l’action de la 
chaleur. Par conséquent, les fruits des faces nord et ouest se colorent 
parfois plus tôt que les autres, mais mûrissent plus tardivement. 

Les textes en vigueur er Algérie (arrête et décision précités) 
mentionnent que « le contrôle de la maturité s’effectue par le prélè- 
vement des fruits apparemme.lt les moins mûrs et non par échantil- 
lonnage moyen de l’ensemble du lot ou du colis inspecté ». 

Dans le cadre de nos études sur la composition chimique des 
jus d’agrumes, nous avons procédé en 1951-52 8 la comparaison du 
rapport &‘A dans les fruits les plus colorés extérieurement et dans 
les fruits les moins colorés mais répondant néanmoins SI la coloration 
minima exigée pour permettre l’exportation. 

Le but de ce travail a été de montrer s’il est possible ou non, de 
choisir dans un lot d’agrumes dont on veut contrôler le de@ dr 
maturité, les fruits les moins mûrs d’après la coloration de la peau. 

Les résultats que nous avons obtenus sont consignés dans les ta- 
bleaux suivants : 

TABLEAT- XE’. Analyses portant sur tous les fruits d’un même 
arbre, classés en deux groupes : 

A) Fruits les plus colorés. 

R) Fruits les moins colorés. 

TABLEAU XV. - .- Analyses de 30 fruits par arbre d’une variété (ana- 
lyses hebdomadaires). 

TABLEAU XVl. --- Résumé des résultats précédents. 
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fruits colorés (X) - fruits moins colore% (.K) 

FACES 

Sud . . , . . . . 
Sort1 . . . . . . . 
ouest ." . . . . 

I%l . . . . . .* . 

Sonmet . . . 
centre . . . 1 

FRUITS 1 LES MOINS COLORES 
LES PLUS COLORES ? FRUITS 

E/A (A) 
I 

‘VA (5) 

DIFFERENCE 
en faveur 

des fruits colorés 

1” Clémentinier 2%10-.53 

798 B,8 4 1 
Ii,8 fi,5 -7 0,3 
7,2 771 + 0,l 
778 7,8 0 
8 7,9 - 0,l 
7-l R,7 + 0,4 

- 
7,45 ï,13 + 0,32 

Variancc de la difîhnçe des ~rmyennes : 0 2 d = 0,0962 
Erreur-type dc la différence entre les moycnnts v  tl= 0,31 

0,32 
t = ---- = 1,03 < 2,228 de la table de t. pour 1’ = O,G 

0,31 
1~1 diffbrencr: 0,32 n’est donc pas significative. 

Sud . . . . . . , 

Sord . . . . . . , 
ouest . . . . . 
Est . . . . . . . , 
Sommet . . . 
Centre . . . . 

Moyenne 

2” Orange Portugaise 6-12-51 

fi,78 6,SG - O$S 
5,84 El,13 + 0,71 
.5,83 5,65 + O,lS 
fi,1 ci,1 0 
6,52 6,44 + 0,os 
5,41 5,02 + 0,39 

6,08 5,866 -i- 0,214 

02 d= 0,131 
cr tl = 0,362 

0,214 
I = ir6i= 0,591 < 2,228 de la table de t. 

1~ différence 0,214 n’est donc pas significative. 
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Nord . . . . . . . 
Sud . . . . . . . 
0ue:it ,. *.. . 
Est . . . . . . . . 
Sommet . . . 
Centre . . . . 

Moyenne. 

3” Orange Thomson navel 16-11-51 
14,3 13,4 + 03 
14,7 Il,6 + 3,1 
14,Y 14 + 0,9 
14 13,5 + 0,5 
15,3 13,l + 2.2 
11,l 12,s - 1,7 

,- 
14,05 13,066 + 0,984 

02 d= 0,4946, 
crd= 0,703 

0,984 
t = ~ = 1,38 < 2,228 de la table de t. 

0,703 
La différence 0,984 n’est donc pas significative. 

- 

Sud . . . . . . . 
Nord . . . . . . . 
Ouest . . . . . . 
Est . . . . . . . . 
Sommet . . . 
Centre . . . . 

Moyenne. 

4” Orange Double fine 20-12-51 

6,63 7,2 - 0,5i 
5,75 4,93 i 0,80 
62 64 - 0,2 
6,7 61 + 0,G 
64 7 - 0,G 
533 531 + 0,2 

6,lO 6,12 + 0,04 

02 d -: 0,19B9 
<rd= 0,443 

0,04 
t = ~ = 0,09 < 2,228 de la table de t. 

0,443 
La différence 0,04 n’est donc pas significative. 

Sud . . . . . . . 
Nord . . . . . . . 
Ouest . . . . . . 
Est . . . . . . . . 
Sommet . . . 
Centre . . . . 

Moyenne. 

5” Orange Valencia late l-2-52 

63 579 + 0,4 
5,4 5,2 + 0,2 
597 576 + 0,l 
5,s 533 + 0,5 
599 596 + 0,3 
574 5,2 + 0,2 

5,75 5,466 + 0,284 

(r 2 d = 0,0322 
od= 0,179 

0,284 
t = ~ = 1,58 < 2,228 de la table de t. 

0,179 
La différence 0,284 n’est donc pas significative. 

--- 
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TABLEAL’ XV. - ANALI’SE HEBDOMADAIRE DE 30 FRUITS 
PAR ARBRE CLASSES EN DEUX GROUPES: 

fruits colorés (A) - fruits moins colorés (B) 

VARI ETE 

Cl iuonreal . 
- 

-- 

_- 

Cl. ordinaire.. 
- 
-- 
_- 
-- 
_- 
- ._ 

Y. ordinaire 
shiptera . 

-.- 
..~. 

._ 

Satsunna Saï- 
gon . . . . . . . . 4 

_- 

- 

i. owari . * -. 
- 
- 

- 
- 
- 

- . 

8. 

i 

DATE 

de l’analyse 

FRUITS 
les plus colorés 

E/A (4 

I 

_ 

FRUITS 
es moins coloré 

‘VA (B) 
- . 

23-10-51 9,s 931 
30-10-51 11,l 9,s 

6-11-51 12,2 11,4 
13-11-51 13,2 12,9 
20-11-51 12,45 14,6 
27-11-51 13 14,7 

J-12-51 11,Y 15,2 

23-10-51 8 7.65 
30-10-51 898 877 
6-11-51 11 10,4 

13-11-51 12,l 11,s 
20-11-51 13,7 13,l 
27-11-51 13,8 14 

J-12-51 15 14,9 

23-10-51 7,6 776 
30-10-51 836 8,9 

6-11-51 9,9 999 
13-11-51 11,l 11 
20-11-51 Il,5 il,2 
27-11-51 13 12,55 

1-12-51 12,7 13 

23-10-51 9 9,l 
30-10-51 11,2 10,2 

6-11-51 11,7 10,2 
13-11-51 12,3 11 
27-11-51 12,9 13,l 
-f-12-51 13 12.9 

23-10-51 8,2 78 
30-10-51 8,85 9,l 

(i-11-51 10 11,l 
13-11-51 11,25 11,6 
20-11-51 11,15 11,23 
27-11-51 12 11,l 
4-12-51 12 12 

5 

- 

DIFFERENCE 
en faveur 
des fruits 

les plus colori 

+ 0,4 
+ 1,3 
+ 0,s 
+ 0,3 
- 2,15 
- 1,7 
- 0,3 

- 0,20 
+ 0,35 
+ 0,l 
+ 0,6 
+ 0,3 
+ 0,6 
- 0,2 
+ 0,l 

+ 029 
0 

- 0,3 
0 

+ 0,l 
+ 0,3 
+ 0,45 
- 0,3 

+ WI3 
- 0,l 
fl 
+ 1,5 

+A3 
- 0,2 
+ 0,l 

+ W 
+ 0,4 
- - 0,25 
- 1,l 
- 0,35 
- 0,os 
+ 0,9 

-0qO7 
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VARIETE 
DATE 

de l'analyse 

- 

Orange Thom- 
son narel . . 

_- 
-- 

o-11-51 11,9 Il,6 
13-11-51 12,s 12,9 
20-11-51 14 12,s 
27-11-51 14,s 14,5 

Orange Was- G-11-51 
hington narel 13-11-51 

.-- 20-11-51 
- 27-11-51 
- 12-12-51 

Mandarine . . . 
- 

- 
-- 
.-- 

20-11-51 8 7,75 
27-11-51 9,2 8,15 

4-12-51 9 8,75 
17-12-51 11,2 10,5 
18-12-51 11,1 11,2 
26-12-51 13.8 10 

Orange portu- 
gaise . . . . . . 

20-11-51 
27-11-51 

4-12-51 
12-12-51 

18-12-51 

26-12-51 

Orange Cadc- 
ncra . . . . . . 

..-- 

20-11-51 

27-11-51 
4-12-51 

12-12-51 

Orange Hamlin/ 
, / 

. 
._ 

20-11-51 
27-11-51 

d-12-51 
12-12-51 
18-12-51 

FRUITS FRUITS 

les plus colorés les moins colorés 

VA (A) VA (Bl 

10 
10 
Il,9 

8,93 
9,7 

11 

12,4 12,‘l 
1 &G5 12,7 / 

G,4 
B,9 

8,95 

7,s 
G,2 
7.8 

734 
7,3 
7,45 
82 
539 
7,G 

/ 
/ 

8 ! 8,75 
8,ti 
9,ï5 

Y,7 

9,:~ 
10,l 
10,:~ 
11 
11 

9,Oj 

10 
10.3 

10,J 
9,A 

10,G 
10,2 
10,9 

DIFFERENCE 
en faveur 
des fruits 

les plus colorés 

+ 0,3 
- 0,l 
+ 1,2 

,+ (35 / 

+ 1.05 
+ 0,3 
+ 0,9 

0 
- 0,05 

+ a44 
+ 0,25 
+ 1,05 
+ 0,25 , 
+ 0,5 
+ 0,2 
+ 3,G 

+ 0,97 
-1 
- 0,4 
- 0,5 
-- 0,4 
+ 0,3 
+ 0,15 

-0,31 1 

--- 0,75 
- 0,43 

- 0,23 
- 0,G 

-0,51 
- 1,l 
- 0,5 
-- 0,3 
- 0,s 
+ 0,l 

0 
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VARIETE 

Orange double 
fine . . . . . . . . 

- 
- 
- 

Orange double 
fine améliorée 

-- 
- 

Orange de Bli. 
da . , , . . . . . . . 

Orange Valen- 
cia late . . . . 

Orange Vernia 
- 

DATE 

de l’ana!yso 

12-12-51 834 8 

18-12-51 ,376 8,8 
26-12-51 83 68 

3- l-52 7,5 6,45 

s- l-52 t:,tj 9,35 

15- l-52 9,64 8,58 

18-12-51 6,8 

26-12-51 69 
s- l-52 9,25 

15- l-52 8.92 

26-12-51 771 8,2 

S- l-52 8,35 897 

3- l-52 

8- l-52 

3- l-52 8,35 7,93 

9.- l-52 8,35 738 

FRUITS FRUITS 
les plus colorés les moins colorés 

E/A (Al VA (B) 

5,4 

5,33 

771 
6,6 

9,06 

9.3 

B,l 
6.6 

DIFFERENCE 
en faveur 
des fruits 

les plus colorés 

+ 0,4 
- 0,2 

0 

+ 1,05 

- 0,55 

+ 1,06 

+ or29 
- 0,3 
+ 0,3 

+ 0,19 
-0,38 

-0,05 
- 1,l 
- 0,35 

-0,72 
-- 0,7 
.-- 1,27 

-0,98 
+ 0,42 
+ 0,55 

Conclusions. -- D’une manière générale, sur 1950 fruits analysés 
(87.5 colorés, 875 moins C~~O+S), il existe une petite différence de rap- 
port E/A en faveur des fruits les plus colorés. Cette différence est de 
1/10 environ (0,108), par conséquent extrêmement faible. 

Elle n’est pas suffisante pour permettre lors du prélèvement de 
l’échantillon 5, analyser, de choisir des fruits << apparemment les moins 
mks ». 

A la rigueur, d’après nos études, cc choix pourrait être fait pour 
Thomson navel et Mandarine, chez lesquelles la différence observ6e 
voisine 1 degré du rapport E/A (0,984 et 0,97). 

Dans de nombreux cas (Clémentine Monreal, Mandarine Satsuma 
Owari, Orange Portugaise, (:adenera, Double fine améliorée, de Blida) 
ce sont les fruits les moins colorés qui ont un rapport E/A le plus 
élevé. 
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TABLEAU XVI. - RESUME DES OBSERC’ATIONS 

DIFFERENCE DIFFERENCE 
NOMBRE de rapport de rapport 

VARI ETE de fruits 
E/A en fa- E/A en fa- 

veur des fruits veur des fruits 

analysés les plus 

COlO& 

les moins 
colorés 

Cl. Ordinaire . . . 

0. Portugaise . . . 
0. Thomson navel 
0. Double fine . . 
0. Valencia late. 
Cl. Mont+a1 . . . . 

Cl. Ordinaire s/ 
triptera . . . . . . . 

Mand. Sa tsuma 
Saïgon . . . . . . . 

Mand. Satsuma 
Owari . . . . . . . . 

0. Thomson navei 
O.nà\;;hington 

. . . . . . . . 
Mandarine . . . . . . . 
0. Portugaise . . 
0. Cadenera . . . . . 
0. Hamlin . . . . . . . 
0. Double fine . . 
0. Double fine 

améliorée . . . . 
Orange de Blida. 
0. Valencia. late 
0. Vernia . . . . . . 

150 pal 
catégorie 

Id. 

Id. 
rd. 
Id. 

15 par 
catégorie 

0,32 
0,214 
0,984 
0,04 
0,284 

Id. 0,03 

Id. 

Id. 
Id. 

Id. 
Id. 
Id. 
Id. 
Id. 
Id. 

Id. 
Id. 

Id. 
Id. 

Différence moyenne en faveur les fruits les 

O,c, 

0,35 

0,44 
0,97 

0 
0,29 

0,48 

5,002 

0,211 

0.07 Difftrence contraire 

0,31 Difftrence contraire 

0,51 Id. 

0 Aucune diffkence 

0,05 Différence contraire 

0,72 Diffkrence contraire 

0.98 Id. 

2,84 
plus colorés 

SIGNIFICATION 

DES DIFFERENCES 

Différ. non significat 
Id. 
Id. 
Id. 

Id. 

Différence contraire 

: 0,108 

Une remarque s’impose en cc qui concerne le degré de maturité 
des fruits, leur coloration extérieure et leur position sur l’arbre. En 
généra!, les fruits les moins colorés de la face sud ont un rapport 
E/A plus élevé que les fruits les plus colo& de la face nord (voir 
tableau XIV). Cette observation n’est infirmée que chez Thomson navel, 

Ce phénomène s’explique quand on sait que les fruits mûrissent 
sous l’action de la chaleur (face sud) et se colorent sous l’action du 
froid (face nord). 

Lors des opérations de cueillette, il est donc intéressant de cueil- 
lir, en premier lieu, les fruits des faces sud, est et sommet de l’arbre 
où les fruits, bien que moins colorés, atteignent plus rapidement le 
degré minimum de maturité. 
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H . - EVOLUTION DE LA COMPOSITION DES AGRUMES STOCKEES 

APRES LA CUEILLETTE 

But des truva~w. - NOllS avons voulu connaître l’ordre de gr:m- 
deur de l’évolution des constitiwnts des agrumes, lorsque les fruits 
cueillis sont stockés. 

Deux essais ‘ont été entrepris : 

Le premier, entièrement ;I Ia Station de Houfarik, sur or:mges 
Valencia late conservées U la température ambiante. 

IJe deuxième, en collaboration avec 11. J. GASSIER, éléve à l’Jnsti- 
tut Agricole de Maison-Carrée, sur des oranges Double fine conservées, 
d’une part, g basse tcmp&ature, d’autre part, ?I la température am- 
biante, mais emballée dans du polyéthylène. 

Premier essai : Les oranges Vdencia latc ont été cueillies le 25 
mars 1952 et conservées à l’air libre dans des caisses juqu’mt 7 mai 
3932, soit pendant 43 jours. Dans le but de lutter contre des attaques 
&entuclles de moisissures, les fruits ont été traités au borax à 8 C/c. 

Voici quelles ont été, au cours de cette période, les conditions 
météorologiques : 

Températures maxima extr6nies : 32’6 le 21 avril. 
1205 le 3 avril. 

Températures minima extrêmes : OC’5 le C5 avril. 
1-11’8 le 29 mars. 

Pluie : du 25 au 31 mars . . . . . . . . . . . . . . . . . . 3 mm.3 
du 1” au 30 avril . . . . . . . . . . . . . . . . . . 67 mm 8 
du 1” au 7 mai . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 40 mm 1 

Total. . . . . . . . . . . . . . 111 mm 2 

Chaque semaine, un échantillon moyen de 100 fruits était prélevé 
et ailalysé. Un échantillon de cette importance a été choisi de faoçn 
;l augmenter le plus possible le degré de précision du rapport E/A. 
Des études antérieures nous ont montré qu’avec un échantillon de 
100 fruits, le degré de précision était compris entre 0,15 et 0,20. 

Afin de comparer l’évolution de la composition des fruits stockés 
il celle des fruits évoluant. naturellement sur l’arbre, nous avons pré- 
levé, tous les 15 jours, sur des arbres de la Station, un échantillon de 
.50 fruits. 
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Ix tableau XVII et le graphique XVI indiquent les résultats com- 
paratifs. 

TAHLEAI: XVII. -- KESULTATS DES AA’ALI’SES D’OHArl’C;ES 
VALENCIA LATE STOCKEES ET FRAICHES 

DATES 

25-3-52 

2-4-52 

10-4-52 

17-4-52 

24-4-52 

7-5-52 

NOMBRE 

de fruits 

100 

100 

100 

100 

100 

100 

_~. 

POIDS 
E A (11 VA yo DE JUS 

moyen en CJ. 

/ 
I 

1” Fruits stockés 

128 10,7 1,12 95 45 cc 

130 10,ï 1,OG 10,l 46 (rr 

125 11 1,OG 10,5 44 tir 

123 1r,1 1,04 10,T 50 cs 

126 11 1,Ol 10,9 48 r;i 

106 11,l 1,Ol 11 52 “r 

Variations journalières 0,5 - 0,025 0,om 1 + 0,032 

2” Fruits frais sur l’arbre 

25-3-52 50 130 10,8 1,08 10 47 

10-4-52 50 135 10,2 0.89 11,5 47 

24-4-52 50 151 10,* / 0,87 12 44 

7-5-52 50 150 10,4 0,8ï 12 48 

Variations journalières - 0,47 --- 0,0092 .-. 0,004s -+ 0,046 

--- ~. 

(1) en acide citrique hydraté. 
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OBSERVATIONS. 

Poids moyen d’un fruif : Les fruits stockés perdent du poids en 
se déshydratant tandis que les fruits sur l’arbre en gagnent. 

Erfraif soluble : Dans les fruits stock&, il augmente de 0,025 par 
jour, alors qu’il est pratiquement stationnaire dans les fruits évoluant 
sur l’arbre. II a même tendance à diminuer. 

dciclifé : Diminue deus fois moins vite dans les fruits stockés. 

E/A : Augmente un peu pllis vite dans les fruits Pvoluant sur 
l’arbre. 

Conc*lusions provisoires. -- De cet essai unique, on ne peut tirer 
de conclusions très solirles, car les différences observées sont peu ini- 
portantes. Cela provient à notre avis, du fait que notre essai a été 
entrepris trop tard, lorsque les fruits avaient dépassé lc point optimum 
de maturité. 

Cependant, on remarque une évolution plus rapide des consti- 
tuants des fruits sur I’arhre, même en arriere-saison. D’autre part, 
les fruits stockés perdent du poids (0 g 5 par jour, soit mi peu moins 
de 0,s c/r), alors que les fruits sur l’arbre gagnent à peu de chose pr+s 
((5 $6. 
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Nous envisageons, au cours de la campagne prochaine, d’cffectucr 
un nouvel essai en commentant heauconp plus tôt. 

Dc~u.riPrne essai : Il a été organisé par ;II. C;~ssIEH, é1Pve à l’Insti- 
tut Agricole, sur des oranges Double fine récolt& :II.~ Fondo~tk et sou- 

mises h deux méthodes de conservations : 

~7) Un lot a été entreposé a11x frigorificp~cs de la rue des Colons 
2 Alger, ù la température tic + 20, hygrométrie 80 à 83 C;. <lu 20 fi-- 

vrier au 14 mai 1952, soit pendant 53 jours. 

b) Un lot a été enveloppé dans des tubes dc polyéthylène et con- 
servé j la température amhiantc, au Fondouk, pendant 83 jours. 

AL~ &hut de l’essai, le 20 février, pGs le 14 mars et à la fin d( 
l’expérience, le 14 mai 1952, des échüntillons dc 20 fruits par lot, ont 
itté analysés par nos soins à la Station expérimentale dc Boufarik. 

Les résultats ont f5té groupés dans le tnhleau XYITI ct lc graphi- 
que XVII. 

TABLEAU XVIII. --- EI'OLLrTION IIE LA COMPOSITI0.Y ÇHIMIQ['E 

-- ..~ I / 
I 

SUCRES 
1 SACCHA- ’ SUCRES 

I RAPPORT 

DATES E A (1) VA réducteurs ROSE 
I s A 

-- 
, (S RI (S 4 

totaux yo 
G 

l I 

11’ doranges conservées h basse tempbrature (A- 211). 

20-2-52 12 1 14 8,G j q 4.B ci; 1 9,G 5 0,92 

14-3-52 12.5 1 1,28 9,9 5.ï 5% 4.5 % i 10,2 q 0,x 

14-5-52 Il,9 1,24 9,F 4,97 îi 4,93 r; 9,9 ci 
Variations 0 -- 0,002 + 0,012 I 

journaliBres 
1+ ‘A 

/ 

2’ d’oranges conserrées ti la température ambiante mais enveloppées 
dans du polyéthylène. 

20-2-52 12 1.4 8,G 57f 4,G Y+ j 9,G % / 0.92 
I 

14-s-52 1114 1 il,4 5,08 rir 4,lO % 9,78 % / 0.72 

Variations - 0,OOT -- 0,0048 + 0,033 + 0,008 - 0,OOB 
journal&es 

+ 0,002 
/ / 

-- o,uo2 

(1) en acide citrique hydraté. 
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E 
ET E/A A 
14. 

1 3. 

12 

I 1 

10 

9 

8 

PAR L f FROID 

E-d'- 

E/A-do- 

A-d?- 

0.8 I I 1 
20/2/52 14/3/52 14/5/52 

Graph/tiueAZT 
DATES .5~.4NON E.rPfRlMEhT.dLE. EOUfA8/N1~52 

tVOLUl-ION DE LACOMPOSITION 
:D'ORANGESCONSERV ES PARLEFROID 
:D'ORANGESCONSERV t; ES DANSDlJPOLYETHYLbJE 

Observations. -- La composition des fruits conservés au frigori- 
fique évolue très faiblement. Si l’on prend simplement le rapport E/A, 
il augmente trois fois moins vite que dans les oranges conservées 
tlans le polyéthylène. Les Double fine conservées dans ce produit SC 
comportent de la même façon que nos Valencia late stockées (voi: 
tableau XVI). L’évolution journalière du rapport E/A est identique 
clans les deux cas, mais il ne s’agit peut-être que d’une simple coln- 
citlence. Il semble, tl’apr~s cet essai, que lc polyéthylène n’empêche 
pas l’évolution normale tics constituants du fruit. Par contre, les basses 
températures réduisent considérahlcment lc processus de maturation. 

11 est intéressant de rapprocher les chif’fres obtenus sur ces Double 

fine et nos Valencia late de ceux puldiés par STAHT, et (:AMP en 1936 
(Tableau XIX). 
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TABLEAU XIX. -- EVOLUTION JOURNALIERE DE LA MATURITE 
DES FRUITS SOIJMIS A DIFFERENTS MODES DE CONSERVATIOK 

Evolution journalière moyenne 

= Valecia late, Florde, conservées 
à 0” . . . . . * . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . i- 0,012 -- 0,0015 + 0,020 

= Double fine, Algérie, conservées 
h + 2” . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 0 - 0,002 + 0,012 

= Double fine, Algérie, conservées 
dans du polyéthylène, à la tem- 
pérature ambiante * . . . . . . . . . . . . --. 0,007 -- 0,004s + 0,033 

= Valencia late, Algérie, conser- 
vées à la température ambiante. + 0,025 -- 0,0025 + 0,032 

= Pa,lencia late, Algérie, évoluant 
sur l’arbre . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . -- 0,0092 - 0,0048 + 0,046 

(1) en acide citrique hydraté. 

On constate que les oranges conservées en frigorifique aux Etats- 
Unis et en Algérie se comportent sensiblement d’une manière iden- 
tique. Leur évolution est nettement ralentie par l’action du froid. Les 
oranges conservées à la température ambiante ou enveloppées de 
polyéthylène évoluent plus vite que les précédentes, mais moins vite 
que les fruits sur l’arbre. 

En définitive, on peut dire que les agrumes continuent à mûrir 
même après la cueillette et surtout lorsqu’ils sont conservés à la tem- 
pérature ambiante. Ce fait peut présenter un avantage lors des trans- 
ports d’agrumes h longues distances au début de la saison : par exem- 
ple en 15 jours, l’accroissement du rapport E/A pourra être de l’ordre 
de 0,5. 
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1. - RELATION ENTRE LA DENSITE DES ORANGES « NAVEL » 

ET LEUR DEGRE DE MATURITE 

Le rapport E/A employé pour la détermination du point de matu- 
rité semble imparfait lorsqu’on étudie les orange « navel ». D’après 
ce test, elles seraient exportables dès le mois de septembre alors qu’elles 
nc sont pas consommables (jus verdâtre, sans saveur...). 

Le travail suivant a eu pour but d’essayer un autre test, celui 
de la densité. 

ilu’ous avons évalué la densité de 60 oranges Washington navel et 
de 60 Thomson navel, les 16 et 23 octobre 1931. 

Les tableaux suivants, XX et XXI, ne font état que des résultats 
obtenus le 23 octobre. Les résultats du 16 sont absolument analogues : 
il ne semble donc pas utile de les mentionner. 

OBSERVATIONS : 

10 De faibles écarts de densité existent entre les fruits. Par 
exemple : 

DENSITE 
DENSITE 

DIFFERENCE 
MOYENNE 

la plus éloignée 
de la moyenne 

en :l$ 

Washington navel . . . . . . .,. . CI,887 0,850 1 % 

Thomson navel . . . . . . . . . . . . 0,887 0,930 ~$8 7% 

2” Qu’il s’agisse de Washington navel ou de Thomson navel, le 
rapport E/A n’est pas affecté d’une manière tangible par la densité ; 

30 Les fruits les moins denws sont cn général les plus gros rt 
inversement ; 

40 On ne trouve pas de relation entre la densité et la coloration 
extérieure. Tout au plus, on remarque une densité plus élevée chez 
les fruits verts, mais il se trouve que ce sont les plus gros, 

En conclusion, nous estimons que d’après les résultats de nos 
travaux, il paraît impossible d’utiliser la densitb pour déterminer le 
point de maturité des oranges « navel ». 
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ZLASSEMENT ’ POIDS VOLUME DENSITE A POIDS 
et nombre moyen moyen E 

(1) 
VA d peau % de peau OBSERVATIONS 

de fruits en g. 
moyenne 

cm3 
de I 

1” Fruits les plus denses 

Poids moyen fai- 

\ 
ble. E et A légè 

10 137 150 0,914 10,2 1,s 7.65 51 ,l 37 
rement plus éle- 

/ 
vés que dans les 
fruits dc faible 
densit6. 

2” Fruits les moins denses 

\ 
Poids moyen plut 

10 153 177 0,864 9,81 1,34 
élevé que celui 

7,33 56,5 31; 
/ $;* ‘;$Z $;; 

faible. 
3” Fruits de densité moyenne 

10 / 144,s / 162,s / 0,889 1 9,72 1,38 I 7.05 / 53,7 I 37 / 
Moyenne ,générale 

I 
30 144,9 1 163,3 1 0,887 I 9,9 l 1,35 l 7,34 I 53,s l 37 

13) Classement des fruits suivant leur coloration cxthicurc 

1” Fruits colorés en orange extérieurement à 50 % 

\ 
1,~s fruits vert: 
sont les moiix 

10 147,8 166,4 0,889 10.18 1,X) 7.33 55 37.8 
I 

tlcnses, mais cc 
s 0 11 1 les plus 
gros. 

2” Fruits colorés en orange sur 1/5 

\ 
Pas de différen- 

10 134.1 149,2 0,903 9,75 1,32 7,411 51,4 38.5 
ces notables entrc 

, ;s ~o~~;itpillli? 

3” Fruits verts 
10 I 152,7 1 1742 I 0,878 1 9,7c, 1 1,33 1 7,35 1 54,9 ( 30,2 1 

(1) en aride citrique hydratb. 
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J. - CONCLUSIONS 

Les travaux poursuivis H la Station de Boufarik depuis quelques 
années et qui ont porté sur près de 3.000 analyses concernant 10.000 
fruits, nous permettent de voir plus cloiremcnt le lwohléme complexr 
de la détermination de la maturité des agrumes. 

L’iml~orlance de cette question ne doit pas être sous-cstimbe au 
moment où il est projeté d’apporter des am@liorations au contr0lc dc 
la maturité et peut-être d’unifier les normes pour les trois pays nord- 
africains. 

Lc but a atteindre est finalement de trouver tm moyen pratique 
de déterminer la maluritC de nos agrumes de fayn à n’exporter que 
des fruits suffisamment mûrs et non suscel~tildes de dCplaire au con- 
sommateur. 11 suffit parfois qu’une faible quantité de fruits acides 
soient mélangés dans un lot pour que le discrhlit soit porté sur mw 
marque ou un pays. 

Les conclusions suivantes peuvent Ctre tirtes des travaux qui vien- 
nent d’être exposés : 

1” TES7.S DE M,iZTUHlTE : Le rupport E.rtmit so!ublr/uc~itlitf; 

reste le plus précis de tous, sauf pour la clémentine et l’orange Thom- 
son navcl. Lc tlosagf~ fZf> I’ucitlifr; suffit pour la 1)remiCre. tandis que 
le rapport E/A de la seconde, présente des variations trop importan- 
tes pour qu’il lmissc être rctenk 

La densité ~1~s /‘ruifs n’a pas don1~6 de rbsultats avec Tl~omson ct 
Washington navel car elle parait assez constante. 

Il lit’ seinKe pas que le dfyrf; tic c-olorcrtiorr du fruit lmissc servi1 
à la dbtermination de la date dc 1:) cueillette. dans les limites des nor- 
mes oïfkiellcs sauf pour la mandarine et peut-être pour Thomson 
navel. 
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~>rés ~->our les fruits hâtifs, ce qui paraît satisfaisant. 10 fruits par ana- 
lyse sont nécessaires pour ohtenir u11 tel degré de précision. Ce nom- 
hrc de 40 fruits par échuntillorz doit être considéré comme un minimum. 

30 L’ANALI’SE : L’extraction du jus doit être totak I>our chaque 
fruit. Un simple décantage de 5 minutes suffit. L’utilisation d’une li- 
qlieur de soude 0,133 normale facilite le travail. 

11’ STOCKAGE : X1->& avoir été détaché de l’arbre, le fruit con- 
tinue son évolution. Celle de son rapport E/A se poursuit, mais beau- 
coup plus lentement. Le froid retarde encore ce llrocessus. 
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