LE ‘PRIX‘ .COURAN :

Ils en retirent les fruits, au bout de. ce
temps, et les battent au maillet de bois
. pour isoler la pulpe de la graine; ils
pressent cette pulpe une premiére fois, &
la main; ils jettent ensuite la pulpe fila-
menteuse et les noyaux dans un récipient
rempli d’eau froide; on les en enléve, au
bout d’un certain temps; les noyaux sont
amoncelés & part tandis que les filaments
subissent une deuxiédme pression a la
main pour en extraire une partie de
I'huile résiduelle.

Tous les liquides recueillis sont réunis
et on isole I'huile sous forme d’écume
en remuant le mélange au moyen de pa-
lettes. Enfin I’6cume ainsi obtenue subit
une cuisson d’une 1-2 heure, puis on sé-
pare l'huile de I'’eau par écrémage. On
perd ainsi les 243 de T'huile contenue dauns
la pulpe du fruit du palmier.

L’huile de palme fraiche a la consis-

tance du beurre; son odeur est caracté-

ristique. Les indigdgnes l'utilisent com-
me gralsse alimentaire. En Europe, ell2
sert & la fabrication des bougies, du sa
von et de la glycérine pharmaceutique.
Les indigeénes décortiquent les noix de
palme en brisant ces derniéres au moyen
d’une pierre ou d’'un marteau; mais une
grande partie des noix . sont ._perdues,
pourrissant sur le sol, sans que la popu-
lation ait le courage de s’en occuper.

L’huile des amandes de palme [palmis-

tes] s'obtient en Europe méme.

Le Comité d’Economie Coloniale, ie
Berlin, a ouvert un prix pour le meilleur
procédé de traitement mécanique des
fruits de 1’ “Eloeis”. Le probléme peut
anjourd’hui étre considéré comme réso-
lu, d’aprés “Preuss”. D’autre part, nous
trouvons dans le Bulletin du Muséum co-
lonial de Haarlem, la réponse suivante
d’'une grosse Société hollandaise de
I'Ouwest africain au sujet du mérite du
procédé mécanique préconisé.

“Hélas! cette fois encore, la ?ratique
n’a pas confirmé la théorie; il est diffi-
cile de convaincre les indigénes qu’il est
de leur intérét d'apporter leurs récoltes
aux factoreries; on ne peut songer, d’'au-
tre part, &-fonder des usines dans les vil-
lages retirés”.

Le Directeur du musée de Haarlem
ajoute que la maison citée est revenue
de cette opinion pessimiste, ayant trou-
vé en-fin de compte du bon-a la théoria.

L’amande de palme i[palpiste] fournit
de 43 & 50% d’huile suivant les procédss
d'extfraction ; ce produit est jaune ou
blanc, de consistance ferme, semblable
I'huile de coco; on s’en sert pour la fa-
brication du beurre végétal ou du savon.

“Preuss” a découvert, dans le Came-
roun, une variété de palmier qui présente
de belles espérances.

La pulpe de son fruit est abondante et
riche en huile; la coque de la'moix est
mince et fragile: les indigénes la brisent
& la dent. Cette variété est désignée par
les indigénes sous le nom de “Lisombé”.
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Cent fruits de Lisombé valent pour
I'huile 173 fruits du palmier commun ;
mais les régimes du premier sont moins
fournis que ceux du second; cependant
12 régimes de Lisombg comtenant 1,111
truits,-v'alent 14 régimes du palmier com-
mun avec leurs 1,650 fruits.

Il existe encore le “Dé-Dé” ou palmier
médicinal; fl fqurnit peu d’huile mals
une bonne amande.

Une autre sorte est ' “Afa-Dé " ou pal-
mier fétiche. Les indigénes sont trés
friands de son amande; mais la plante
est rare; il parait qu'on la cultive régu-
lierement; les féticheurs, jettent le sort
avec les noix de ce palmier.

D’aprés les recherches M. G. Fendler,.'
I'huile de 1a pulpe du fruit et I'huile de
I'amande ne présentent pas de graxides
différences chimiques.

11 est remarquable que 'huilé de palme
méme fraiche, est acide & un haut degré;
on peut croire que I'hydrolyse de I'huile
en acides gras et glycérine s’opére déja
énergiquement dans le fruit méme.

D’aprés “Benedickt”, 1’huile de palme
fraiche contient 12% d‘'acides gras libres;
la totalité de la matiére grasse peut se
présenter sous forme d’acides libres, dans
les vieilles huiles. -“Nordlinger” a trouvé
50.82% - d’acides gras dans une vieille
huile de palme.

D’aprés “Lewkowitch”, qui a trouvé
fréquemment 50-707 d’acides gras libres,
on peut suivre, pas & pas, la marche dz
la. saponification de I’huile de palme en
enlevant la glycérine par I'eau. “Strunck”
[Vietoria, Cameroun] a trouvé 265% et
28.05% d’acides gras libres, comptés en
acide oléique, dans des huiles qui avaient
6té extraites 3 jours aprés la récolte du
fruit. “Fendler’ croit pouvoir conclurs,
d’aprés ses propres recherches et les ré-
sultats par les savants précités, que
I'huile doit s’hydrolyser plus rapidement
lorsqu elle demeure +dans le fruit que
lorsqu’elle en est extraite.

Cela n’est pas incompréhensible. D'a-
prés d’autres recherches, le phénoméne
ge produit pour d’autres graisses et peut
stre attribué a l'action d'une diastase hy-
drolysante isolée de certaines graines.
On peut accepter qu'un ferment analogue
existe dans la pulpe du fruit de 1"Eloeis’;
on comprendrait aussi que I'huile restant
dans le fruit subisse une saponitica,tion
plus rapide et plus énergique que lors-
qu’elle en est extraite.

“Preuss” a fait savoir & M. “Fendler”
que les fruits du palmier & huile s’échauf-
fent lorsqu’on les entasse, et cela en trés
peu de temps, de facon sensible. Ce dé-
gagement de chaleur peut étre attribué
au phénoméne chimique de I'hydrolyse
de I'huile en acides gras et glycérine
[rancissement]. Les indigénes évitent
avec soin un tel amoncellement de3s
fruits; ils dédaignent de consommer une
huile obtenue des fruits mis en tas mé-
me pendant un seul jour.




