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r. -- PROGRAMME D’EXPÉRIMENTATION 

Ix progranme de travail pour l’année 1950 a 4th L;tabli pai* le 

Service de YArboriculture, suite au rapport concernant la campagne 
f949, rédigé l’année dernière d’après les observations relevées au Cen- 
EW d’Arboricutture des Mechtras. 
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En pi-j nciye : éviter t’csposition des fruils il un soleil trop violenl. 
Au ljesoin, sécher sous claies empilk clans lit‘ Iniiiicti tic la journée, 
torsqu’it fait trop chaud. 

111. - CONDUITE BE L’EXPÉRIMENTATION 

1’ Préporotion des lots : 

Les essais ont porté ~III* des figues dc 1;1 v;iriété ‘Iarnnilnnt, IriCcs 
avant ébouillantage, et homogènes quand r‘t la grosseur pour toutes 
les claies, homogènes quant a11 passerillage JXN,I~ chaqnc c*lnic cl selon 
les ljesoins de I’expériencc. 
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Claies N” 
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IV. - RÉSULTATS OBTENUS 
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TAHLEAT‘ 1. - DIJREE DU SECHAGE. 

6 Sept. 7 Sept. 

8 12 le 
J Sepl 

3 12 
-- 
B T : B 

l’r Sept. 

8 12 18 
-- 
500 S/lO 

-- 

2 Sept. 

8 12 1E 

3/10 3;10 

1 sep:. 

8 12 I f  

30 Août 

s 12 1t 
31 Août 

8 12 18 

Dates 

/ Heures 

Ciel 

1 No des lots 

8 12 1E 18 

PI& BT 

+ - 

c . . 

1 

2 

3 

4 

3 

fi 

7 

8 

9 

10 

--- --- 

--- 
I _ 
!  

i. .,.. / 
. ..< j . / 

iT,Pgen de : A- t -!- A i- durée du séchage au soleil. 
----_ - - séchage au soleil considkré comme séchage h I’oml~re, car civ: couvert et température en baisse. 

_ ._ .__ _ durée du séchage à l’ombre. 

Nottr. - Pour l’interprétation du graphique, il est utile de consulter les variations tic I’~~apmwm%t~~~ Pitçhe (cf. tableaux II et IV1 
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Les figues, au conlrairc, sountises it Z’iitflueitcc tle Icur propre 
TttasSe, à la concentration croissattle drs sucres, it l’i~ttl~erittilnltilisatio~t 
11c la peau, ont une évaporation plus constattIc i aprk uitc Cvaltora- 
iiott croissante les deux Itreittiers jours, elle cliittinuc réguliércntenl 
Bcs jours suivanls. 

11 ressort tics olx3er~atioits faites sur les fruits secs, qu’il II~ faut 
justentent pas dépasscï deus jours dc séchage eu plcin soleil Itou~~ 
nc pas d4précier le 1troduiL. 

L’cittploi tic I’i\vaIx~roitti~tre Pitclte, trop délicat dans l’intcrpr& 
ktfion dc sw données, pcul êlrc ~~ntplacé par la pesée, 2 fois par 
jour, d’un lot témoin. 

Ainsi que l’indique le tableau HT, pour des fruits nortttalmtcw t 
passcrillCs, la chule de poids peut atteiitdrc dc N)O à 1200 gr. en 
rnoyennc. Soit Ic 1 /tP~ du poids des fruits Ifrais 1msseriIlCs. Cette 
chute observée, par la mlrlliode des pesées successi~cs d’un IoL LQmoin. 
il intporle de colt tiituer le sbchnge it l’otttlîre. 

21J Le contrôle de la durée du skhage a Ctit bgaleniciil t+alisb 
d’apr4s l’étude de la vilcssc de Iwrlc de lwi&, en corrblaliott avec la 
lentp~raturc cl I’ltutttidit& atntosyhkique. 

A cet effet, il est inlércssattt de remarquer que si les variations de 
l’~vaporointitre (Tableau II) cwrcspondent tlitTclClttcnl a ccllcs (les 
[al)Ieaus V et V hi.~ (coiwl)es clc tcntpératwes) cl sont it l’inverse dw 
courlws lt~gront~triqitcs (‘ïal)lraus VI ct VI bis), les variations dc 
l)()ids (1~s figlles lrailées (‘l’al)leau 1’11) ne stii\-clnl I):ls une loi uni- 
folme ; et, c011im~ jl a clé dii: à propos du contïôlc par l’~\al~oro- 
nl&tr~ j>i[&!, c’est II~I*III~~, I’Cvaporaliou dans 13 figue 4taltt Ii& 5 
iles facler113 suItl)l~ittenI~iii.cs, tels C[~C la concentration clcs suc’ws clt 
ri~tc ccrtaiue int~)crltléaJ)ilisa lion do la peau. 
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MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI SAMtD I DIMANCHE 

2918 3o/a 31 18 1/9 219 3/9 1950 

-10.. 
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I I 

\ L I i , \ \ \ 
THERMOM$TRIE 

\ \ 
TABLEAU V 

\ -. \ 
\-\-- \ \ 

, \ 
\ \ \ 

1 \ 
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LUNDI MARDI MERCREDI JEUDI VENDREDI SAMEDI DIMANCHE 

419 Ç/Q 6 /Q 7/9 819 919 lO/S 
t950 
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N ‘I 
Foids 

Poid 
des 

initial 
( 30 Aolrll 

e-7 

lots 1950) l !  
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suméro 
d?échantillon 

1 
Très peu 

passerillés 

2-3 
Normalemen! 

passerillés 

4 
Très passerillés 

5-G 
1 2 journée soleil 

7-a 
1 journée soleil 

9-10 
2 journées soleil 

Poids Sucres 
réduc- 
teurs 

YO 

Beau pale 
CoKly;,nalc 

i 
Iï.T, 

-d” _ 

~c1clque.s fruits plus foncés 
Coupe pale, gluant 

52J 

I 
Plus foncé 

Coupe interne 
rougeâtre 

43.5 

Extérieur rouge 
Coupe sbche 42,s 

I.‘exti?rieur rougeltre 
Coupe sèche 42,s 

SOC 
combiiiç 
mg Ql 

.5 

lis 

1‘11 

93 

GS 

82 

1; 

s 

s 

I 
i 
I 
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I,c:s rendements sont assez iatéressanls A observer (voir tableau IX). 
1.e lot 11” 1 atteint 93 5, et la quantiti! d’eau à l’analyse révèle 2623 %. 
cc qui est dans les normes accel,~técs officiellement par I’OFATAC, pou1 
une bonne conservation. 

531 Alg&rie5 les figues son! toujours trop séchées. (;et escbs csl, 
d’ailleurs, imputable if des raisons purcmenl cwllmercialcs. II sem- 
ble que 2 1 SI 27 % d’humitlitC soit nkcessairc A la soul~lcsse d’une 
figue. 

Si l’on considiire l’hwui(lilE ,relcvk ;lu l‘ahleau S, on ol~ersc 
qu’elle ne varie pas tellement d’un 101 8 l’autre. Cependant (voir cha- 
pitre 11’ - Essais II<’ 1 !et 6) la qualit& n’est pas la bnême selon les lots. 
Donc, indépendanuuent des teneurs des figues séches cn cw~, la facon 
de sécher (rapidité d’évaporation) tout ,~OIII~I.C~ lc tlegr6 de mprifi- 

cafion du fruit sont deux Clkneuts tri:s importants :I wnsidErw 
dans l’obtention d’11ne hormc figue si~hc. 

ESSAI ?i’* 2 : Appreil ci snlfitrr. 

Un coffre,b sulfiter, dont voici Ics caractéristiques, a et6 coiistiwil 

~I~SIS l’atelier du Ccntw d’Al,l)r.ciitiss,7jie des Meclllr:r(s : 

I,ougueur 1 111. 17 

T,argeus- . 0 111. X3 

Hauteur . . . . t 111. 

Poids traité . . 150 kg. 

Durée du traitement : 1.5 il 60 hiiinutes. 

Soufre utilisé : 30 grammes au ~111’. 

Il lui est adjoinl un ventilateur dont l’uxp n’est pas A déclaigncr:, 
si l’on en juge par les différences tic morl:ililV de l):lt*asitrs wrcgis- 
trées sur les diffbrentes claies. 
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fi,S.Y,I 1 ‘Y” .‘l : 

CONTROLE DU PARASITISME 

:i) (;(Jiil/J@! C]C’ ~UlWS : 

I~AfuL~I~ St 

- 

Nombre Nornbrc 
dc fruits dc fruit5 1,ar\l!s 7% dc 

Lrouvlks ObSN-vés atteints fruits 
-- - 

Avanl ic suifilagç . 250 18 .54 7,2 % 
-- - 

Vivantrs Mer trs 
Aussiti,l apri;s IC 

slllfifn{ge . . 1.50 3 10 3 3,3 % 

-- 

24 heures apri:s le 
sulfitagc . . . . . . . lb0 1 ‘1 
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V. -CONCLUSIONS 
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