Retour au menu

LE SECHAGE DES FIGUES

Rapport sur Vexpérimentation
conduite au Centre d’Apprentissage d’Arboriculture
des Mechtras
du 29 Aoiit au 11 Septembre 1950

par

M. Y. JEANNEAU

Chargé des fonctions d'Ingénienr des Services Agricoles
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}. — PROGRAMME D’EXPERIMENTATION

Le programme de travail pour Pannée 1950 a été établi par le
Service de PArboriculture, suite au rapport concernant la campague
1949, rédigé Pannée derniére d’aprés les observations relevées au Cen-
ire d’Arboriculture des Mechtras. ’

CAMPAGNE 1950. —— Programme de travail.

FSSAI N | Cueilletle & diffévents stades de « passerillage ». Influence
sur la qualite des fruils séchés.

ESSAT N 2 Recherche d’un appareil simple el pratique pour le sulfi-
tage des claies,
«) Caisse en conireplagué ;
b) Bache.

Dans les deux cas, svstéeme de ventilation forece applicable &
I'échelon familial indigéne.

ESSAE N7 3 2 Normes des figues passerillées en rapporl avee les nor-
mes des fruits séchés, Résultats exprimés en poids. Le bul
de cet essai est de déterminer une méthode de triage
applicable & un organisme coopératif, dans le but de
chiffrer la valeur des apports,

ESSAT N° 4 : Poursuivre le conirdle du parasitisme,
Humidifier les figues pour favoriser Paction du SO
Controler : 10 4 Fentrée de l'appareil ;
2" & la sorlie de Pappareil ;
30 21 heures apreés.
Placer quelques insecles dans un petit récipient. pour conirdler
Paction & "air libre.

ESSAI N° 5 : Séchage & 'ombre. Voir
@) apres ane demi-journée d’exposifion au soleil.
b) aprés une journée,

c) apreés 2 journées,
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En principe : éviter 'exposition des fruils & un soleil trop violent.
Au hesoin, sécher sous claies empilées dans e imilicu de la journée,
lorsqu’il fait trop chaud.

Cette précaution esl d’autant plus néeessaire que le séchage st
plus avancé.

ESSAI No 6 : Contrdle de la durée du séchage,
@) avee Pévaporometre Pitehe,
b) d’aprés la vitesse de perle de poids, en corrélalion
avec la température c¢f Phumidité¢ atmosphérique.

¢y d’apres la densité du fruit

I. — MATERIEL UTILISE
Le malériel utilisé a été prélevé dans celui du Centre &’ Appren-
tissage arboricole des Mechtras.

— Dix claies de 100 x 63, pouvant élre manipuiées par un seul ouvrier
et d'une contenance de 8 ky. de figues fraiches, ont ¢lé choisies de
préférence a de plus grandes pour la commodité de Pexpérimen-
fation,

— Une cuve i laver, un chaudron de 80 litres sur fover,

1 panier d’une contenance de 1 kg de figues.

1 tank & sulfiter, d'une contenance de 3 '’

1 bache, 1 bascule et la libre disposition d'un coffre de ressuvage
constituaient Ie matériel important.

I faut v adjoindre les appaveils de mesure suivants

— 8 thermométres (dont 2 humides).

— 1 évaporometre Pitche.

— 1 thermomeélre cenregistreur.

- - 1 hygrométire enregisiveur,

lii. — CONDUITE DE L’EXPERIMENTATION

1° Préparation des lots :

Les essais ont porté sur des figues de la variété Taranimnl, (riécs
avant ébouillantage, et homogeénes quant a la grosseur pour toutes
les claies, homogénes quant au passerillage pour chaque claie et selon
les hesoins de I’expérience.
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Claies N° LEssais entrepris
1 Frails {rés peu passerillés.
\ Fruits normalement passerillés,
2et 3 Contraintes hydriques (3).
, Recherche de la densite 1),
4 Fruits irés passerillés.
5oel 6 Séchage : 1/2 journée au soleil, s Fruits
7etd Séchage : 1 journée au koleil, ¢ normalement
“ et 10 | -Séchage : 2 journées au soleil. ? passerillés.

¢

Chaque lot ¢tant de 8 kg. de figues, Celles-¢i ont ¢té¢ complées
pour les claics nv 1.2, 3 et 1. La densité du n* 2 a ¢1é ealenlée par
immersion,

Tous les lots onl ¢té fraiés do Ta méme facon
— lavage i Peau froide.

— ¢bouillantage : 15 secondes de irempage dans ean salée a 3 %.
— sulfitage : traitement dans le tank pendant 15 minutes (30 gr. de
soufre par m’).

2" Conduite du séchage :

Les opérations de séchage onl ¢té géndes par les conditions atmo-
sphériques défectuenses (eiel plus on moins couvert et quelques chutes
de pluie).

Compte {enu de Pennuagement el des lempéralures ambiantes,
les durées d’exposition ont ¢té respectées.

Les mesures relevées onl été
— les températures pour confraintes hvdriques.

— les températures sous abri ef en plein air.

— Pévaporation (appareil Pitche).

— Phygroméftric (apparcil enregisireur).

— les poids des différents lots, Ie matin a4 8 h. ef I¢ soir a 18 h.

— la densilé du no 2 apres séchage (caleul par immersion).

— calcul duv nombre de fruits au kilo apres séchage des lots no 1,

2, 3 et 4,

3° Etude sur le parasitisme : '

Elle a &té faite sur des figues « toul venant » séehées par le Cen-
ire,

Les fruifs, peu parasités cetle année, ont donné au complage un
nombre restreini de parasites. Cependant, les observations recueillies
sur la vitalité des larves semblent intéressantes.
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IV. — RESULTATS OBTENUS

I ESSAT N | Cueillelte & différents stades de passerillage {(voir
tableau 1.

La comparaison des produits oblenus avee des figues a diftérents
¢lats de passerillage est élogquente, '

- - les fruits trop verts (lot ne 1) séchent mal, demandenl une expo-
sition au soleil longue, susceptible d’élre interrompue par des
conditions météorologiques défavorables. Cette longue exposition
au soleil durcit les parties extérieures du fruil qui perd ainsi toute
sa souplesse,

— les fruits passerillés norimalement donneni de bien meilleurs vésul-
fats et constituent le fond des lois mis & sécher par les musulmans.

— le lot de figues trés passerillées (ne 1) a donné dexeellents résul-
tats 1 séchage au soleil rapide {1/2 journde).

séchage a 'ombre normal 5 jours 1/2),

I.a peau trés souple, blonde ; la chair plus fruitée et d’'un aspect
homogéne communiquent & cet échantillon des qualités formelle-
ment reconnues par nombre de fellahs.

I’inconvénien! semble résider dans les contaminations d’insecles,
les anndées de fort parasitisme, et dans les accidents liés aux causes
méiéorologiques inatlendues (sirocco. forles nluies).

Néanmoins, le lot n° 4 est un des plus beaux lots oblenus au cours
de cette campagne dexpérimentation.

2 ESSAT N3 - Séchage a Tombre (voir tableau 1.

L'utilisation de différents temps de géchage monire que les meil-
leurs produits sonl issus de lots exposés peu de temps au soleil. Le
temps de séchage i Pombre est ¢videmment plus long. Les lots ne 5
et 6, aprés 1/2 journée de soleil ¢f 8 jours de séehage & 'ombre don-
nent les meilleures figues avec celles du ne 4.

Par exemple, il apparait nécessaive de veiller au ressuage, Cer-
lains fruits, {rop humides risquent d’aigrir facilement, en attendant
leur homogénéisation par perte d’humiditeé.

T.e remuage des figues dans les coffres doit ¢tre particuliérement
suivi pour les fruits traités de cette facon.
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TABLEAU I — DUREE DU SECHAGE.

l Dates 30 Aol 31 Aot 1¢r Sept. 2 Sept. 3 Sept. 4 Sept. 5 Sept. 6 Sept, 7 Sept. :
1! Heures |8 12 18] 8 12 1848 12 18]8 12 8|8 12 18]8 12 i8]8 12 18i8 12 18;8 12 18
; | ]
- Ciel BT | 7/10 {10/10] 5/10 | 8/10) 3/10| 3/10| B T i BT{BT|BT|{BT |BT 7/10 | Pluie ] 7/10 | 7/10
? Ne des lofs | ; !
——— . . | I
! ! , . ] | |
N 1 e -+ - T B Rt [l EruRa ++ - ; ol I p i 1
‘_), “IL','“:‘ e = - Vil == T et + 4+ “ ;‘ i )
! i ]
3 [JREERS g o e N b
4 : Sl [ (T ; !
| ' 1 |
5 4+t \ | |
g OSEETY NI ISR SUUSE S DU P ( ; —
* 7 ekt EEEEE I . . }
; |
8 sttt === |
9 N O Ty ER N e N
s |
10 R e LR e oY - f 1
.
Légende : ++-+-++ durée du séchage au soleil.
===== géchage au soleil considéré comme séchage & F'ombre, car ciel couvert et température en haisse.

------------------------------ durée du séchage a l'ombre.

Notu. — Pour Uinterprétation du graphique, il est utile de consulter les variations de [I'évaporométre Pitche (¢f. tableaux 1T et 1\
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— les lots n° 7 ¢l 8 (1 jour au soleil et 7 jours a 'ombre) ont donne
de bons résultals, tégérement inféricurs cependant, aux lots ne
5 el 6.

— la qualit¢ ncitement moins bonne en fin de séchage, des lols de
figues n° 9 et 10. nv 2 el 3, prouve indiscutablement quun séchage
prolongé au soleil ne peut que nuire a la qualité.

i ne doit guére dépasser 1 jour de plein soleil pour des fruits
normalement passerillés ol 1/2 journée pour des fruils {rés passe-
ritlés.,

ESSAI Nv 6 : Contrdle de la durée du séchage.

1° Le controle de la duréeidu séchage a ¢té¢ fail avec Pévaporome-

tre Pitche, dont voici les résultats graphiques.
TABLEAU i
VARIATIONS DE I’EVAPOROMETRE

-
ETVTN] BN B
1= = SRVIPL
/S - | H T
B O B ]y

Hewrws 8 10 12 14 16 18 8 10 12 14 16 8 B8 10 {2 {4 16 {8

30 Avaé 3¢ Aoul 1o Sakembre
| B
8[— LA T
51 — [
% N TN
! REREEE EREEEE |

Heures 8 10 12 14 16 18 8 10 2 {4 16 18 B 10 12 44 16 18
2 Sepiembre 3 Septembre 4 Saotembre

Les courbes 2, 3, 9 et 10 du tableau IV représentent P'évaporaiion
des lots portant les inémes numéros.

La courbe (e) est celle de Pévaporometre. Celui-¢i semble trop
sensible aux agents atmosphériques si Pon en juge par les variations
journalieres ’évaporation.
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- TABLEAU 111
VARIATIONS DE L'EVAPORATION
dans les lols 2, 3, 9 et 10
(Perle de poids en grammes)

—
’ N2 N° 3 N°9 N° 10
i 8§ h. 0 0 0 0
18 h. iny 2001 700 200
8 h 150 A4 B0 154 250
18 I 6Hinh 650 bl 550
8 I 1o 200 200 200
i3 i 450 300 150 300
8 I 154 200 250 100
18 h 300 250 350 250
8 h T 30 50 50
I8 N 101 4 600 1 4 100
5 1. 4230 100 100 400
18 h 100 + 200 0 0
8 h 4 30 109
18 h
TABLEAU 1V
(Représentalion graphique du tableau 1)
y (@
T. 700
6. 600
5. 500 | _ evaporometre ((’)
4. 400
3, 300[..
2. 200p f |
1. 100 S
X 3
0 0 \ Jﬂe
s \“ -‘*x 1 x”:fb
_— ier péme 3eme 4”9\ *,(;:'32‘9" 647 Jour de
\ &% séchage
- \ Y
| \ //’
i GRAPHIQUE ETABLI VoS
AVEC LES RELEVES DE 188 %/
— v 7
v/
+ 600 |_ v

(1) Howteovr désy (encm.) evaporee & / évsporometre
(2) Perte copo:ds (en grommes) Jes fots ok figwes 2 8,33,10
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Les figues, au conlraire, soumises a Uinfluence de leur propre
masse, a la conceniration croissanle des sucres, a 'imperméabilisation
de la peau, ont une évaporation plus conslante : aprés une ¢vapora-
iion croissanic Ies deux premiers jours, elle diminue réguliérement
les jours suivants,

1l ressort des observations faites sur les fruits secs, qu’il ne faul
tustement pas dépasser deux jours de séchage en plein soleil pour
ne pas déprécier le produil.

L’emploi de Pévaporometre Pitche, trop délicat dans Pinterpré-
tation de ses données, peut élre remplacé par la pesée, 2 fois par
jour, d’un lot témoin.

Ainsi que l'indique le tableau 11, pour des fruits normalement
passerillés, la chute de poids peut atteindre de 900 4 1200 gr. en
moyenne. Soit le 1/8™ du poids des fruits frais passerillés. Cette
chute ohservée, par la mélhode des pesées successives d’un lot témoin,
il imporle de continuer le séchage & I'ombre.

20 Le confrdle de la durée du scchage a ¢1¢ ¢également réalisé
d’aprés Pétude de la vitesse de perte de poids, en corrélation avee la
fempérature et Phumidité atmosphérique.

A cet effet, il est inléressant de remarquer gue si les variations de
Pévaporometre (Tableau II) correspondent divectement & celles des
tableaux V et V bis (courbes de températures) ct sont a Pinverse des
courbes hyvgrométriques  (Tableaux VI et VIDbis), les variations de
poids des figues lraitées (Tableau VII) ne suivenl pas une loi uni-
forme ; el, comme il a ¢té dit & propos du controle par Pévaporo-
metre Pitehe, ¢est normal, Pévaporation dans la figue étant lide a
des facteurs supplémentaires, tels que la concentration des sucres ef
une certaine imperméabhilisation de la peau.

30 La mesure de la densit¢é des fruils avant et apres séchage a
donné les résullals suivants pour des figues normalement passcrillées :

@) avant séchage .: 1,038,

b) apres séehage @ 1,182,

Il sera bon de recommencer celte expérience, cclle-ci nayant

porté ectte annde que sur 8 kg. de fruits frais el non lrousses apres

s¢chage,
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TABLEAU VIL. — ESSALS DE SECHAGE DES FIGUES. — RELEVE DES PESEES

Dates ’ 30 Aot 31 Aofit ’ 1 Sept. 2 Sept. i 3 Sept, i 4 Sept. ; 5 Sept. ; 6 Sept. 7 Sept.
Heures 8*1slis|1slsi1s!xilbislrxisimg‘\ml lwl 8
| o | L i P 1 1
R | T T O R B
S RSN U ! ] ! | | | ! ! | !
i | ?@9 | 7;04) 1 7950 hlff),(f I| (’(’_’B 16200 | 59: )”ll 5600 ! ‘ 5600’ 5150 1 5000 1 4800 ! 495 )Of !1 , 1| ! }
2 8000 | 7900 | 7750 /1()0]()939!@(1{()300 6050 | 61()01 5800[5550[{5450}5500‘ R | _'_
3 8000|78()U|/800v720()!|7000!b/{)0 65001620016%00! 5900 | 5800 | 6000 | 5900 | [ lI b=
¢ f@" 8100 ([82_00 N/?g}idoo 78()01( 7900 :1 150 | 7600 | /('()057400 | 7400 /450} E !I ! |
5 8000 | 7400 | 7250 7130 | 69 50 | 6700 [ (,,)00[09 50 | 64()01 6100[6000l6000'6000|:>600|.)800|575() | 5800 | 5700
6 . 8000 ;|7390 ]; 7919‘1‘;_9@7000;0900167(}0|643016500\ moolsmmmoo 6000%5600 0800i5600{58 0;080'0
7 8()(017300|7200 ﬁsun;mﬂﬂ(o400[64001()200163001 095013850[5800!5900]5600 5600[5800‘58 00 |
g | 6()()0{7650!7550 7/*%«"1’_@]'(18@15567)[065016500[bamz: 6250'[(‘)30016100'r?,()()'lgio__oi6000|6200162005l
9 8000 | 7300 | mn ] omml 6400 i 6250 i 6000 | 5650 | | 5600 1 5600 | 5400 1 5400 | 5450 ]l h R |- | {
T 84)00%7000"7%0 smogmommoui6100{5557);;7700; ;§6»015400|5400 545()!' h | :| :l :[
{ ! | f
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ESSAL N 3 Triage daprés les normes,

TABLEAU VIII

Nombre de fruits Nombre de fruils
N° des claies au kilog au kilog
1 avant le séchage pendant le ressuage
1 38 61
2-3 A7 - 48 69
56 - 57 GO

Observons que pour les numdéros 1, % el 3, le rapport du nom-
bre de figues fraiches au kilog sur celui des figues sechoes au kilog
est e méme : approximaltivement 3/5.

Pour le lot no 1 {fruits trés passerilics). le Japport est de plus en
plus voisin de 1.

H apparail done qu'un systeme d'¢talonnage d'apres le rapport du
nombre de froits sur le nombre de frails sces au kilog, ne tienl pas
comple de la grosseur des fruits, (enn relation direcle avee le nom-
bre de fruits frais passerillés au kilog), mais plutot du degré de passe-
rillage des figues.

Ce rapporl semble done inléressant dans son application 4 un

organisme coopératif, mais apres calibrage préalable, au trieur.

TABLEAU IX. — RELEVE DES PESEES.

Perte de poids

Poids X Teneur

i 201 . £ e e
d?\ initial }((:lf]ih ‘if»m; ! Pertec | Rendement]  initiale
es ( 30 Aol 2 qr‘“("p ’ le poids a cnoecau
fots | 1950) 1 %

1 8.000 4950 3050 62 54,1
2 3.000 5500 2500 69 50

3 8.000 5900 2100 73 47

4 8.000 7450 550 93 31,4
bt 8.000 3700 . 2300 71 46,8
6 8.000 5800 2200 72 16,0 |
7 8.000 6200 1800 77 13,5
8 8.000 5800 2200 72 47,2
9 8.000 5450 2550 68 50,9
10 8.000 5450 2550 8 50,9
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TABLEAU X. — RESULTAT IYANALYSE (1) DE FIGUES PRELEVEES AUX MECHTRAS.
LE 20 SEPTEMBRE 1950 (EXPERIMENTATION)

2 journees soleil

Coupe séche

Nuiie Poids Slél&:lll;s SO SO .
S uiiero moyen A ence extérienre r - combine libre al
24 . Apparence exterieure .
d*échantillon 0. tegérs mg Q1 mg Q1 (1000, 1050)
1 Beau pale
Trés peu 15 Coupe pale 17.5 5 6 25,78
passerillés Gluant
2-3 -de -
Normalemen!: 14.9 Quelques fruits plus foncés 52,5 68 8 27,70
passerillés Coupe pale, gluant
4 Plus foncé
Treés passerillés 16,1 (,,o;lgggég’;ﬁzne 43,5 141 9 26,23
L
5H-6 - -d® = 4 .~ _ - P
1 2 journée soleil 18,3 Coupe pale 43,5 9 ! 25,08
7-8 - Extérieur rouge g = 2
1 journée soleil 15.3 Coupe seche 12,5 68 8 26,68
9-10 (6.4 L’extérieur rougeatre 42,3 82 3 927,00

(1) Analyses cffectuées par le laboratoire agricole de la Préfecture d'Alger.

-y —



Retour au menu

— 15 —

Les rendements sont assez intéressanls & obscrver (voir tableau IX).
Le lot n° 1 atteint 93 % et la quantité d’eau a 'analyse révéle 26,23 %,
ce qui est dans les normes acceptées officiellement par POFALAC, pour
une bhonne conservation.

Au sujet de Phumidité des fruits, on releve dans le rapporl du
Congrés de Bougie de 1949, les résultals suivanls

U, S A Asie Mineure I Algéric

Humidité % 24 27,49 ‘ 15 a 20

En Algérie, les figues sont toujours trop séchées. Cet exces esl,
d’ailleurs, imputable a des raisons purement commerciales, Il sem-
ble que 21 a 27 % d’humidité soit nécessaire a la souplesse d’une
figue.

Si Pon considére Phumidilé rrelevée au Tableau X, on observe
qu’elle ne varic pas tellement d’un lol a4 'autre. Gependant (voir cha-
pitre IV - Essais n° 1 et 6) la qualité n’est pas la jnéme selon les lots.
Done, indépendamient des teneurs des figues séches en cau, la facon
de sécher (rapidité d’évaporation) tout comme le degré¢ de caprifi-
cation du fruit sont deux ¢léments trés importants & considérer
dans Yobhtention d'une honne figue séche.

HSSAI N 2 : Appareil ¢ sulfiter,

Un coffre,a sulfiler, dont voici les caractéristiques, a ét¢ construil
dans Patelier du Cenire d’Apprentissage des Mechiras

Longueur .......... .. ... oL 17
Targeur . ... .. ... ... .. 0 m. 83
Hauteur ......................... S BRI

Poids traité ...... ... ... ... ... ... 150 ke.

Durée du traitement : 45 4 60 minutes.

Soufre utilisé : 30 grammes au m-

II lui est adjoint un ventilateur dont 'usa
si on en juge par les différences de mortalit¢ de parasites enregis-
trées sur les différentes claics,

ge n'est pas i dédaigner,

by
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ESSAT N 4
CONTROLE DU PARASITISME

a) Complage de larves

TABLEAU X1
Nombre Nombre . N
de fruits de fruits l?“n\,‘“‘\. % de
observés atteints rouvees fruits
Avant le sulfitage .. 250 18 o4 7,2 %
Vivantes| Mortes
Aussitdlt  apres  le
sulfitage .. ... ... 130 3 10 3 3,3 %
24 heures apres le
sulfitage ........ 150 1 1 ] 0,6 %

) Observations des larves & Pair libre
Premier complage (avant le sulfitage) :
Les larves paraissent vivre 21 h. a Pair libre.
Deuxiéme complage (aprés le sulfitage) :
Toules les larves sont mortes aprés 6 heures & Pair libre sauf une
(qui étail encore vivante 24 heures aprés (teigne).
Trosiéme comptage (24 heures apres le sulfitage)
f.a larve trouvée est encore en vie 24 heures

aprés le complage.

¢) Action répulsive du § 02 :

TABLEAU XiI .

Nombre de nuits Nowmbre Nombre Nombre
d’exposition de fruits de fruits de larves
sans bache observés alteints frouvées

1 nuit 150 0 0
2 nuits 150 0 0
3 nuits 150 1 3

Cet essai N" 1 a ¢(é entravé par un manque général de parasiles

cetle année, sur les figues. Des comptages apres ressuage (sans (raite-
ment au bromure de méthvle) accusent de nombreuses pontes de car-
pophvlles,
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V. — CONCLUSIONS

1» Le séchage commencé au soleil et terminé 4 Pombre donne des
resultats nellement supérieurs aux autres procédés dans le cadre
des temps suivants :

. o S 1/2 journée au soleil,

- figues irés passerillees ... ... ... ... '

{5 jours 1/2 i Pombre,

1 journde au soleil.

-

— figues normalement passerillées . )
{7 jours & Fombre.

températures movennes 4 Pexposition ... .. . ... 3¢ & 35 C
Dyvgrometrie ... o S0 & 70«

Ces indications ne constituent évidemmenl qu’un ordre de gran-
deur a modifier selon les conditions météorologiques et le degré de
passerillage des fruils,

20 Les figues insuffisamment passcrillées ne donneni pas de bhons
résultats au séchage. De plus, celui-ci doil étre plus long el n'est
pas ¢conomigquement rentahle.

les figues movennement passerillées dounnent des résullals (rés
satisfaisants.

Les fruits fortement passerillés donnent dexcellenls résullats, et
le procédé est & adopter, i condition que les aitaques de parasites ne
soienl pas trop virulentes et que les conditions météorologiques (ris-
gue de grele ou dorages) ne soient pas trop & redouter. Le procédd
est particulicrement rentable au point de vue économique et donne
d’excellents produits. '

3o L'emploi de Pévaporometre Pilche est trop délical. La simple ob-
servation par pesées semble dtre le systéme le plus pratique.

[+ Le rapport entre le nombre de fruits frais au kilog d’un échan-
tillon. au nombre de fruits secs par kilog, semble iniéressant i
refenir par un organisme coopératif, mais aprés calibrage des
apporis. Les rendements sont prévisibles a4 partir de c¢c slade el
aquel que soit le degré de passerillage.
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5 La méthode de traitement au SO* par baches semble plus pratique

que le traitement par coffre, inais moins préeis. De plus, le gros

inconvénrent des baches est d’étre chéres. ‘L.a méthode par coffre
avee ventilaleur semble done étre la plus rationnelle.

6 Les essais de contrdle de pavasitisme devront étve poursuivis, 1l
semble se dégager cependant des observalions recueillies, que,
d'une part, la ventilation & Uintérieur des coffres ou baches esl
une noécessité ; d’autre part, que Yaction répulsive du SO* nlest
pas une raison suffisonte pour laisser les fruits sans bache pen-
dant la nuit.



