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])uns ce b11t, les employés de ta chambre agrumicole pourronl 
exercer leur vigilance sur les fabriques de dérivés d'agrumes, en 
tant q11e fonctionnaires el assimilés à ceux-ci. 

12° Assurer /'approvisionnement en matériel nécessaire à ta 
culture des <tgr11mes, à leur transformation industrie/le el à leur 
commerce, en créant si possible des magasins de vente d'engrais, 
produits insecticides, matériaux pour caisses, toiles cle fil/rage, 
calcium pour citrates, el /011/ le nécessaire /J01tr les membres de 
la Ch11111bre agrumicole. 

130 Prendre toutes les initiatives utiles à lu valori.rnlion ri ù 
l'augmenlalion de la production agrumicole italienne. 

Il est évident que les moyens financiers pour réaliser un 
/Jrogram111e aussi vaste de11ronl être préll'vés sur les /Jrocluclions 
intéressées, une modeste conlrilmlion s11r ta masse constiluaa 
11111• pri111e d'assurance contre tes risques de crises. 
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Pour des raisons d'ordre /Jsychologique el pratique, l'auteur 
croit préférable cl' inclure celle taxe parmi les dépenses du 
commerce plutôt que parmi les frais du proclucleur. 

Les sommes récoltées suffiront certainement à couvrir l'ensemble 
des frais el permeltre de réaliser les buis envisagés. Les fonds 
permel/anl de créer une telle organisa/ion peuvent être, pense 
le or Aloisi, demandés à l'Etat. r:e dernier ne restera certai
nement pas indi flérenl à une telle inilialiv<t el l'examinera avec 
l'u/lention voulue des propositions raisonnables en lt!nanl 
compte de l'importance du problème agrumico/e el de sa so/11/ion, 
non seulement pour la production elle-même mais clans I' inlérêl 
national. Surtout si une augmentation notable des exportations 
en résulte, procurant des cle11is1•s inclisp<·nsabfos à ta vitt éco
nomique italienne. 

AU SUJET DU TRANSPORT MARITIME DES FRUITS 

LA MÉTHODE SUD-AFRICAINE DE VENTILATION FORCÉE 

.. \ 11onl g11crre, la quantité de fruits l':t:porlés sans réfrigéra/ion 
étai/ infinll'. /)uns ce cas, ils IIO!}ageaienl en pontée. Mais depuis 
ta glll'rre, le manq11c de navires réfrigérés s'est fait terriblement 
sentir. L'Australie, pour ses exportations d'agrumes, en parli
culicr à destination de la Aouvelle-Zélandc, Hong ](ong, 
Sin{!apollr cl (;ey!un a dû avoir recollrs au transport. sous ré{Jime 
ordinaire, p,:incif)alemenl avec des chargements en entreponts. 
Les résultats obtenus son/ très variables. Le jour où les pa!JS 
concurrents livreront sur ces marchrs des fruits mieux conservés, 
les exportateurs australiens 11crronl diminuer leurs c/ébollchés. 
La conwrrence faite par l'Union Slld-africaine se /ail déjù 
sentir, bien qlle leur système de transport ne soi/ pas celui de la 
dfrigéralion, le meilleur pour le fruit. 

Nolis pensons que la méthode employée par les sud-africains, 
indiquée dans lin remarquable article de M. \\'. M. Carne 
spécialiste des c.1porlalions de frnils frais au Minis/ère dll 
Commerce cl de l' Industrie cl' A LISl/'Cllie, pOllrra intéresser nos 
lecteurs (1). 

Par suite de l'absence de mo!Jcns suffisants, il faut employer 
tes méthodes permellanl une ml"ilteure conserva/ion el choisir 
un mo!Jcn de limiter les perles en utilisant égalcmcnl les variétés 
de fruits tes f)llls apprO/Jriées. 

Le terme de TrnnSJJOrl ventilé u été trop souvent employé à lori 
el pettl prêter à confusion lorsq11'i/ s'agil de cargaison de fruits 
chargés en entreponts. Il faut en/encire dans le sens de cargaison 
ventilée celle lransporléc de telle façon que la température de l'air 
des compartiments ne soit jamais, à aucun moment dll transport, 
supérieure à celle existant à l'ombre sur le pont du navire. Si celle 
condition n'est pas complèlt-menl réalisée, 011 ne JJeul honnê
lemenl ttppe/er cc lrnnsporl : l/'ltnsporl ventilé, même si la 

(1) "'.\:on rcfrigcrnlcd Fruil Exporls Tcmper:ilure Control For 
twcendcck !':ilowa1.!,e ,, par \V.:\I. CAit:,,.;E, Frcsh Fruits Exporls. -
Dcpnrlmcnl or (:ommercc nnd :\griculturc i\lcllJournc, Citrus 
J\fews, �Janvier 1!1�1.). 

caryaison l'SI raisonnabll'lncnl aért!c par beau temps, car 
1•11 cas de 111auvais temps tes panneaux sont fermés. 

Le transport ventilé nécessite el exige llne circululion d'air. 
Celui-ci doit passer au-dessus de tu cargaison el de préférence 
Ctll travers entre son entrée el sa sortie du co111partimenl. Allssi, 

la prise d'air doit être é/oiynée de ta sortie. Une swle ollverlllre 
servant de prise d'air lei le cas de panneaux /)(Jr/ieltcmenl Ollverls 
n'assllrc /Hts une ventila/ion. Dans ce cas, le chargement en JJOnléc 
1•sl préférable. 

Polir des navires non Sf)écia/isés, on ne doit 11/iliser, lors des 
chargements en cale, que l'entrepont. La seule méthode absolumenl 
s '.rc pour assurer lin transport ventilé e11 entreponts est l'emploi 
cle vcnlila/eurs ass11ranl ta dislribulion d'air, pris sur te pont, au 
nivcuu cles bois d'arrimage à hauteur clu plancher. Des ventilateurs 
convenablement placés assurent son évacuation. C'est celte 
employée polir le transport des frui/s en provenance cl' Afriqlle dl/ 
Sud vers les marchés de l' E:rjrêmc-Orienl cl qui donne de mei/lwrs 
résu//als que pour tes fruits transportés cl' 1luslra/ie vers les mêmes 
marchés. 

Mais ta méthode la pllls appréciée est ce/le où l'on emploie de 
larges manches à air réglables placées aux cieux exlrémili's 
des entreponts. On peul les utiliser par beau temps comme 
prise d'air. L'ouvcrlllre pllrliellc des panneall.t faisant office 
de sortie. En cas de nwtwllis temps, les panneaux fermés, l'un, 
sert d'entrée cl l'autre de sortie d'air. 

Cel emploi n'est pas cntièremcnl satisfaisant, car il dépend 
du beau temps, de ta force cl cle lu direction c/11 11enl; de plus, la 
circlllalion d'air ne se /ail qu'au-dessus cl non 011 travers du 
chargement de fruits. En réalité, aucune ventila/ion efficace 
n'es/ possi bic que : 

a) S'il existe cle puissants el adéquats venlillllcurs capables
d'assurer ta diffusion de l'air à travers tout le clwrgemenl de 
fruits. 

R. CADILLAT (30-4-48) 
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b) Nlême si ces ventilateurs e:i:islenl, aucun chargement 
compact ne c/oil reslreincire ou empêcher la circulation c/e l'air, 
ce qui est le cas lors cies chargements mi.ries (/ruils cl a11/rcs 
marchanclises). 

Dans ce cas, les caisses cle fruits cloivenl être placées entre la 
prise el la sortie ci'air comnwnclées par les venlilalwrs, el si ce 
n'est pas possible, entre les venlilaleurs el l'écoutille qui c/cvra 
rester ouverte. 

En aucun cas, le chargement c/e fruits ne c/evra se trouver sous 
1111 autre chargement, mais toujours au-c/essus. 

Les caisses c/e fruits cioivenl être arrimées sur les bois c/'arri
mage laissant si possible un espace c/e 7 cm 5 entre le plancher 
ou le chargement inférieur. Le bois c/'arrimage (clunage) c/oil 
perme/ire la circula/ion c/e l'air, 11ormaleme11l d'avant en arrière. 
011 conseille cles espaces de 7 cm 5 tous les 4 rangs de 
caisses. Des bois d'arrimage horizon/au:,; séparant les rangs 
cie caisses sont moins utiles pour la circulalio11 c/e l'air que c/e 
laisser c/es espaces verlicm1x entre les caisses. Ceux-ci perme/lent 
une circulalio11 normale el plus efficace c/es courants d'air venlilé. 
Dans ce cas, on conseille de laisser c/es espaces vicies verliccwx 
d'environ 30 cm, à savoir /rois espaces équivalents clans le sens 
c/e l'avant vers l'arrière el un ou plus par le travers, suivant la 
capacité c/e l'enlrcpo11/. Il est préférable c/'employer les deu.r 
systèmes co11joi nlcme11l. On clevra charger chaque e11/reponl 
suiuanl son volume, la posilio11 cl la CCI/Jacilé des ve11li
laleurs. J,es entreponts ne permellanl pas une venlilalion 
sufTisanle, après ferme/ure cies pa1111eaux, 11e c/evronl /Jas être 
employés pour le lransporl c/es fruils, car si 1'011verlure des 
pa11nea11.r peul-être cl'un apport po11r la prise 011 la sorlic d'air 
c11 cllç-même, elle 11'esl pas u11e so11rce c/e ve11lilalion, sauf da11s 
des cas e:rccplionncls. 

Lors du transport c/cs fruils en e11lrepo11ls, on cievra pre11drc la 
lempéralure à l'entrée el à la sorlie crn moi11s trois /ois par jour, 
malin, midi el soir pour co11naîlre celle clu chargement, 
comparativement à celle c/e l'air e:rlérieur el juger de 
l'opporlunilé d'ouvrir les pa11neau.x. 

Po11r l'arrimage en pontée, 011 emploie du bois d'arrimage 
de 7,:; X 7,5 placés d'avant vers l'arrière. JI 11'esl pas 
nécessaire d'e11 ulilis,•r pour les séparations verticales ou 
horizontales. On recouvre le chargeme11l c/e bâches de11011l 
laissff u11 espace d'au moi11s 15 cm pour la circ11lalion de 
l'air a11-c/essus c/e l'arrimage. Elles doive11l protéger les côtés 
lalérc111:r. Toutefois, cics /en/es doivent abriter les e.rlrémilés du 
chargement contre les /orles pluies cl conlre l'action direcle du 
soleil. Par beau Lemps, au port, la bâche c/oil être relevée sur les 
côtés. 

Voici les règles obligatoires imposées par la Sou/h ,lfricu11 
Pcrishable Producl Export Con/roi JJoard pour /es navires 
lrallsporlanl des fruits Cil entreponts sans réfrigération. 

Le bois d'arrimage doit être d'une épaisseur de 7 cm 5, /es 
caisses (lype californien) cie 1 2/5 de boisseau sont arrimées par 
rang de /rois, avec c/u bois d'arrimage vertical de 7 cm 5, les 
piles séparées par des espaces verticaux de 30 cm pour la 
circula/ion d'air. Chaque entrepont cioil être alimenté par une 
gaine (d'enviro11 60 x 95 cm de sec/ion) prenant l'air sur le 
pont el l'amenant au niveau ciu plancher clans l'enlrepon/. Celui-ci 
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circule dans le chargement el est évacué au moyen c/r> 1Jelllilalcurs 
correctement placés. li Ile /au/ pas oublier que les oranges 
chargées sont pré-réfri(lérées de + 4°1 C à 100 C, mais après 
chargemenl, leur lempéralure s'élè1Je à environ J 505_ 

La température es/ prise régulièremenl à la sorlie. Quand elle 
e:i:cède la température à l'ombre sur le ponl, les venlilaleurs solll 
mis e11 marche jusqu'à ce que la lempéralure à la sorlie soit 
équivalenle à celle dt1 pont. La mise en marche cles venlilalcurs 
ciépend clone de la lempéralure de l'enlrcponl. Ainsi, lors d'un 
voyage uers Singapour les venlilaleurs ne marchèrent que d'une 
heure à cieux par jour. Pour réduire la chalwr sur certains 
navires 011 ulilise des lentes, évilanl l'élévalioll c/e lempéralure 
dans les entreponts par l'échat1/femelll ·du ponl. 

Les perles causées dans le transport non réfrigéré sont clûcs 
prillcipalemenl à la malurilé avancée enlraînanl le ramollis
sement, les meurtrissures, la pourri/ure. Il !/ a également trois 
facleurs inlimemenl liés qui vienllei1l e11 collneclion avec la 
malurilé avancée, cc son/: l'étal de malurilé du /ruil lors du 
c!wrgemenl, la lcmpéralt1re wpporlée par le /ruil /JC!ldr111/ le 
lrallsporl, el enfin, la durée de celui-ci. 

En l'absence de Ioule velllilalion, l'oxyc/c de carbolle dégagé 
par le fruit peul être cause de son usphyxie. li faut lcnir compte 
que cerluins fruits se CO!lseruenl mie11:r que d'aulres, ainsi 
l'orange mieux que les mandarilles cl les citrons miet1:r que ces 
cieux espèces. La Valencia mieux que la 'Navel. Les poires, les 
fruits à noyaux, les baies el la plupart c/es fruils lropicau.r ne 
se collservenl pas su/fiswnme!ll pour être lra!lsporlés sur des 
11avires sans réfrigéra/ion. 

C'est CHI service de l'inspeclio!l ell vur d,• l'e.rporlolion, 11ulu11l 
que faire se peul, de juger si les. fruits ri e.rporler sont d'u!le 
variélé el c/'un é/a/ de ma/urilé conve!lables pour supporter c/e 
/elles conditions· de voyage cl arriver dallS 1111 élal normal. Il 
!l'est toutefois pas possible, pour ce service, de juger des fruits 
en tenant compte des colldiliolls particulières de velllilulion de 
chaque elllrepo11l, car chaque navire présenle 1111 cas purliculier. 
lis Ile peuvent 11011 plus augurer c/es co11c/ilions climatiques ciu 
voyage. Les inspecteurs ne co11seillenl qu'à li/re privé, lorsq11'oll 
le leur c/emande, uu sujet c/e l'arrimage ou de la venlilalion 
à utiliser, sans engager lwr responsabilité. L'ucccplalio11 
de prencirc les fruils, leur chargeme11l, les soins à leur donner 
da11s telles ou le/les conditions de lrallsporl SOlll u/le respo!lsa
bililé morale de la C:ompag11ic, plus que /i11a!lcièrc el cc, suivant 
les cas. 

Dans Ull elllreJJOlll 11011 ue111ilé, lu lemJJérulure du fruit est 
celle du poil/ à l'ombre, uugmentée de celle dé!fagéc par le 
fruit lui-même el c/e l'éléualio11 de la lcmpéra/11rc de l'enlrc
JJOlll rés11/lanl c/c l'échaufleme!lf des tôles de la coque el 
du f)Olll. Aussi, la /emf)érulurc ciu!ls les e!llrcpollls non ventilés 
peul être supérieure à celle co!lslalée ,i l'ombre sur le pont. 
L'accéléra/ion de la maturité clcs /rnils, cl sa moindre résisla11ce 
ri l'allaquc des champignons, causes cle pourriture, augmente 
avec l'élévalion c/e température. Celle consicléralion s'applique 
égaleme11l au développement clcs champig11ons cl bactéries non 
clécelés, qui se sont a/laqués au fruit cwa11/ l'embarquement. En 
effet, on e�limc que la proportion c/c clégâls clouble à chaque 
élévation de tempéra/ure de 5° C (10° F.). Le but .cle la uenlilalion 
est d'éviter celle élévalion de tempéra/ure, el aussi de prolonger 
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la vie du fruit. La venlilation contrôlée permet aussi de prévenir 
l'accumulation des gaz, cause d'asphyxie du fruit. 

Même en uli/isanl la réfrigération, il y a une limite à la durée 
du transport. On doit entendre par durée de transport, le délai 
depuis le chargement jusqu'au déclwrgemenl. Dans le cas de 
fruits exportés vers les tropiques, on doit tenir compte comme 
facteur influençant la durée du transport de la haute température. 
On peul considérer comme dite température celle dépassant une 
moyenne de 1803. Pour les oranges, dans les meilleures conditions 
du fruit, la conservation, en bon régime de ventilation est d'environ 
25 à 3 0  jours, el d'un maximum de 15 à 2 0  jours par haute 
température. 

LA CAMPAGNE D'AGRUMES 1947-1948 EN TUNISIE 

FHUITS 
Poids brut (1) Poids net (1) 

Clémentines ............... 

Mandarines . . . . . . . . . . . . . . ' 

Oranges . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Citrons . . . . . . . . . . . . . . . . . . .

Pomelos et pamplemousses .. 

Cédrats ................... 

Par avion ............ 

en tonnes en tonnes 

404,598 356,649 

412,147 352,005 

7.233,866 625,784 

916,379 812,150 

14,849 13,934 

9,210 7,956 

8.891,429 7.802,286 

430,971 

8.233,257 

-

Les e:i:porlations d'agrumes pour le premier lrimeslre 1948 
ont été les suivantes: 

J1landarines .. . -515 l. 
Oranges .......... . :j .218 /. 

Citrons ............ . 767 l. 
Pour les dalles, elles furent : 

Pour la variétr Degla. J. !114 t. 
Atligh-1,lwoual. . . . . 3 .. j72 /.

Dérivés de dattes..... J. 51:i /.

Conserves de /ru ils . . 247 l. 
Fruits secs ou déshy-

5 
7 
5 

.J 
3 
.j 
8 

. \'el 
441 l. 8 

J. G54 t. 2 
G80 l. !J 

1. -538 l. 4
3.02-5 l. 8
1.303 /. 5

193 ,. 7 

dratés ......... . 15 t.2 141.6 

(Statistiques O. T. U.S.) 

(1) Exportations sur la France. 
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Avec une ventilation moins bonne, el des fruits d'un degré 
de maturité plus avancé, la période de conservation sans risque 
est moindre. Après AoJl, pour l'Australie, la durée de conser
vation sera moindre progressivement, car les températures 
sont élevées. 

Actuellement, dans l'étal des choses, faute d'informations el 
d'observations, on ne peul se baser sur la relation entre la 
conservation du fruit par ;apport à la durée du voyage, de la 
saison, et du fruit. Des éludes sont entreprises à ce sujet qui 
seront très uli/es aux exportateurs. 

R. CADILLAT (3-5-48) 

A PROPOS DES PRÉVISIONS DE LA PRODUCTION 

MONDIALE D'AGRUMES (4) 

Dans noire numéro 3 de Nlars dernier, nous avons donné 
les estimations concernant la production mondiale 47-48. Une 
nouvelle estimation a été /aile fin avril. fi ressort que la 
production mondiale ne sera pas de 368 millions de caisses 
mais de 359 millions. Celle différence provient d'une diminution 
prévue de la production des oranges ; 266 millions au lieu de 
275 millions (8.445.500 tonnes au lieu de 8.731.25 0 tonnes). 
C'est par suite, principalement de la diminution de la production 
escomptée en Espagne, 9.211. 00 0 caisses de moins (292.449 l) 
el en Afrique du Sud environ 8 00. 000 caisses (25.400 l). Mais 
pour les Etals-Unis, on prévoit une augmentation de 1 million 
3 00.000 caisses (41.275 l) el 427. 000 caisses en Iran (13.557 /).

De même en Jamaïque les évaluations donnent 26 0.000 caisses 
de plus que celles précédemment données (8.251 /) soit presque 
la moitié de la production de 1946 (17.462 /). 

Pour les pomelos, les secondes estimations sont d'un million 
de caisses (36.3 00 t) inférieures au.i: 66 millions prévus. En 
e/Tel, po[lr les Elals-Unis on donne J.410.0 0 0  de moins comme 
prod[lction prév11e (51.183 /) . 

Par conlre, on prévoil pour les citrons une augmenlation 
d'estimation de 616.000 caisses (21.252 t.) pour l'Espagne el de 
2.903.000 caisses (100.153 t.) pour l'Italie, 36 % de la production 
mondiale. La production italienne sera ainsi supérieure d'environ 
500.000 caisses (17.25 0 1) à celle des années d'avant-guerre . 
.Hais au.i: Etats-Unis qui produisent 43 % de la production 
mondiale, on prévoit une diminulion de 1.900.000 caisses sur 
les firemières données (21.252 1). 

La production de l' ,lfrique serait de UO % S[lpérieure à celle 
des moyennes d'cwanl-guerre. 

Ce son/ là les principales modifications de la deuxième 
estimation de la production de 1947-48. 

R. CADILLAT (J-J-48)

(1) Forei11a Crops a11cl i"vlar/;e/s. n• 211, \lai 19-18. 




