
Ils en retirent les fruits, au bout de ce
temps, et les battent au aillet de bois
pour Isoler la pulpe de la graine; ila

~'. pressent cette pulpe une première fois, &
la main; Ils jettent ensuite la pulpe fila-
menteuse et les noyaux dans un récipient
rempli d'eau froide; on les en enlève, au
bout d'un certain temps; les noyaux sont
amoncelés à -part tandis que les filaments
subissent une deuxième -pression à la
main pour en extraire une partie de
l'huile résiduelle.

Tous les liquides 'recueillis Sont réuniS
Çet on isole l'huile sous forme d'écume

en remuant le -mélange au moyen de pa-
lettes. Enfin l'écume ainsi obtenue subit
une cuisson d'une 1-2 heure, puis on sé-
pare l'huile de l'eau par écrémage. On
perd ainsi les 2-4 de l'huile contenue dans
la pulpe du fruit du -palmier.

L'huile de palme fraîche a la consis-
tance du beurre; son odeur est caracté-.
ristique. Les Indigègnes l'utilisent com-
me graisse alimentaire. En Europe, ll a
sert & la 0abrication des bougies, du sa
von et de la glycérine pharmaceutique.

Les Inidigènes décortiquent les noix de
palme en brisant ces dernières au moyen
d'une pierre ou d'un marteau; mais une
grande partie 'des noix .sont,-.perdue3,
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 même.

'Le Comité d'Economie Coloniale, le
Berlin, a ouvert un 'prix pour le meilleur
procédé de traitement mécanique des
fruits de 1' "Eloels3". Le problème peut
aujourd'hui être considéré comme réso-
lu, d'après "Preuss". D'autre part, nous
trouvons dans le Bulletin du Muséum co-
lonial de Haarlemi, la réponse suivante
d'une grosse Société hollandaise de
-l'uest africain au sujet du mérite du
procédé mécanique préconisé.

"Hélas! cette fois encore, la i ratique
n'a pas confirmé la théorie; Il est diffi-
elle de convaincre les Indigènes qu'il est
de leur Intérêt d'apporter leurs récoltes
aux factoreries; on -ne peu-t songer, d'au-
tre part, à-fonder des usines dans les vi!-
lages retirés".

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

L'amarnde de.- palme i[palpaigte] fournit
de 463 à6-5&% d'huile suivant les procéd§s
d'extra~ction ; ce -produit est jaune oit
blanc, de consistance ferme, semblable à

-l'huile de coco; on s'en sert pour lia«fa-
brication du beurre végétal ou du savon.

"Preuss" a découvert, dans le Came-
rotin, une variété de -palmier qui présente
de belles espérances.

La pulpe de son fruit est- abondante et
riche en huile; la coque de la'noix est
mince et fragile: les Indigènes la brisent
à la dent. Cette variété est désignée par
les indigènes sous le nom de "Lisombé".

GEO.'-GONTHIER
EXPERTr COMPTABLE ET AtuDITEUR

110117 Cote de la Plies d'Arme, -MONTUEAL.
TM Butor XM 1l

BANQUE DEMONTIREAL
CONSTITUfE PAR ACTE DU PARLE"M

Capital tout Payé-------------...Idftmu

Pýroeu mon ]Part« .s---------......3

]BUREAU DEu DIEECEURs 4

L ON TuÈ oa Oi S!ATHOON ArD
MOUNT ROYAL, G.CILG., Préident Honoraire

Hon. Sm GEORGE A. DEUXxoin> K.O.M.G. ..Prdtut
IL 8. outon, Vice-Président Jame EcuECr.,
A.T. Paterson, Emr, Hon, Robt. MacKay
IL R, AnUM, Eu.,, Sir W.O0. liaoDonald
Ugdward E3. greenahlelda Bor., IL h Ruaid gSt.,

Et S. clouston-p6rant oénéra,
A. Musnidir Inspeteur chef et S tint. des liuccursales.
a, . . eshh, m. Gérant Général et Gérant à 14ontrôa

0. Swsmny, Surtntendant des succursales de la
Colombie Anglaise

W. 3 . Stavert Surintendant des sucouruales des
S;rdilnce Maritimes,

Y. J. Hnter. Inspecteur N. O. et Succursales O. B.
W. Â. Bcg, A"si Inspeteur, Montréul.

100 Sudoup.al.u au Canada, auxc Etats-
Unie, ion Ang1eteppe et à Tei'pe-Nouve

Londres, Eu.4.7Threadneedie Si., E. O. F. W. Taylor,
Gérant.

new.Tork-31 Plune St., R. Y. Hebdesi et A. D. Brai h
-wat, Agents.

Ohlosgo-OColn Monrooet Lassalle, J M. Greata, ftant-
St John'aet Blrchy 00,., (Baie du loles> Terreuve.

DEPAWTEMNTS D'EPÂRGNUS dans chacune des ne
oannales Canaiennes où les dépôts sent regue et linté-
rêt alloué aux taux ordinaires,

COLEOTORSdanlcteses artesdu Dominion et
des Etats-Uijas, faites aux meilleurs taux,

LTRME DE CEEDIT, négociables dans toutes les
paties du monde, émIses aux voyageurs.

AQUESDANS LA GRADEBRECTAGNE
L4ndree-Blalqe d'4UWetorr&. The Union of London if

il tjts Bank Iâtd. Thé London andWestmls-
ter Bank Ltd. The National Proinolal Bank
of Engla LiS.

Ltwepcel-4he Bank cf LliYeMpool Ltd.
1oe-ThErltshbLnen OompsnyEak et sucouuaiss.

BANQIIES AUX ETATS-UNIS
New-Yok-The National Viti Dank The Bank ef New-

York N.B. A. Thé National Bank of Oom.

Bston-Tii. Merchants National Dinh J. B. Moosu à Ca-
Dufalo-1'he Man Béir
llan 1uanolsao-The Psat National Bank. The Anlo-Ca-

Ilfoman Bank. Lii.

ÎANGUE DE. SAINT-HYAOINTH -E
B ureau lprinolpali: St-oyaelotho, p.q.

làBM Ay2 . -. . :

M.A ÂRHÂ1BAULT, Du LO G JëJOS. MORIN W. A.MORIIAd
Ir. POUXIE inapeous. Caissier.

Drammondvill, - L .S-mat éat

Beak et e uoouyualu. Etats-Unis: tlwY
ThePit ai Jg mmburg, Isba

We. i Moeob m m t N"atimi an

Zte tt;k.-. *,e .q zig

Cent fruits de Lisombé valent pour
l'huile 173 fruits du palmier commun
mais les 'régimes du premier* sont moins
fournis que ceux du second; cependant
12- régimes Ae Lisombé contenant 1,111
fruitspvalent 14 régimes du 'palmier com-
mun avec leurs 1,650 fruits.

Il existe encore le "d-Dé" ou Palmier
médicinal; il fquýrnit peu d'huile mais
une bonne.amande.

Une autre sorte est 1'"Afa-Dé" ou pal-
mier fétiche. Les Indigènes Sont très
friands de son amande; mais la plante
est rare; Il parait qu'on la cultive régu-
lièrement; les féticheur% jettent le sort
avec les noix de ce palmier.

D'après les recherches M., G. Fendier,
l'huile de -la 'pulpe du fruit et l'huile de-
l'amande ne présentent pas de grandes
différences chimiques.-

Il est remarquable que l'hu-ilè de palme,
même fraîche, est acide à un haut degré;
on peut croire que l'hydrolyse de l'huile
en acides gras et glycérine s'opère déjà
énergiquement dans le fruit même.

D'après "Benedickt', l'huile de palme
fraîche contient 12% d'acides gras libres;
la totalité de la matière grasse peut se
présenter -sous forme d'acides libres, dans
les vieilles huiles. -"Nordlager'. a trouvé
60.&i2% - d'acides gras dans une vieille
huile de palme.

D'après "Lewkowitch", qui a trouvé
fréquemment W07 d'acides gras libres,
on peut suivre, pas à pas, la marche d-3
la aaponification de l'huile de palme en
enlevant la glycérine par l'eau. LStrunck"
[Victoria, Cameroun] a trouvé 26.5% et
28.05% d'acides. gras libres, comptés en
acide oléique, dans des huiles qui avaient
été extraites -3 jours après la récolte dii
fruit. IlFendler' croit pouvoir conclure,
d'après ses propres recherches et les ré-

sultats par les savants précités, que
l'huile doit s'hydrolyser -plus rapidement
lorsqu'eIIe demeure dans le fruit que
lorsqu'elle en est extraite.

Cela n'est pas Incompréhensible. D'a-
près d'autres recherches, le phénomène
SE; 'Produit pour d'autres graisses et peut
être attribué à l'action d'une diastase hy-
d-rolysante isolée de certaines graines.
On -peut accepter qu'iu ferment analogue
existe dans la pulpe du fruit de .l"Eloeis';
on comprendrait aussi que l'huile restant
dans le fruit subis-se une saponification
plus rapide et plus énergique que lors-
qu'elle en est extraite.

"Preuss" a tait savoir à M. "Fendler"
que les fruits du -palmier à huile s'échauf-
fent lorsqu'on les entasse, et cela en très
peu de temps, de façon sensib,le. Ce dé-
gagemenlt de chaleur peut être attribué
au phénomène chimique de l'hydrolyse
de l'huile en acides gras et glycérine
[rancissement]. Les Indigènes évitent
avec sein un tel amoncellement de-3
fruits; Ils dédaignent de.consommer une
huile obtenue -deq. fruits mis en tas niè-
me pendant un seul jour.


