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Dans ce mémoire, sont publiées les analyses de plusieurs échantillons 
de fruits de presque toutes les variétés de palmiers à huile existantes en 
Angola, ainsi que de l’huile de palme de quelques-unes, faites par mes 
collaborateurs au Laboratoire de Technologie Agricole Coloniale de l’Ins- 
titut Supérieur d’Agronomie, et dont j’ai déjà indiqué les moyennes des 
principales déterminations relatives aux fruits, dans un aperçu sur le pal- 
mier à huile en Angola, que j’ai publié antérieurement *, et qui est repro- 
duit aux pages 142-150 de ces Annales.

Bien que ce mémoire puisse être considéré, en ce qui concerne les 
analyses qui y sont présentées, comme un complément de cet aperçu, je 
lui ai donnó un titre général, parce que j’y ai mis à profit ces analyses, 
pour dóduire des conclusions d’un ordre tout à fait général. 1

1 C. de Mello Geraldes — Eenseignements sur le palmier à huile en Angola. VIle 
Mxposition Internationale du Caoutchouc et autres produits tropicaux — Kapport 
des Conférences Internationales, Paris, 1927 —p. 198-204.
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En pias des tableaux ou sont présentées Ces analyses, j’ai organisó 
plasiears autres tableaux, non seulement pour reudre plus claire 1’exposi- 
tion de l’ótude critique que j’ai faite des résultats aualytiques obtenus, 
mais aussi daus le but de me reudre compte s’il existait des corrólations 
iutéressantes daus les fruits du palmier à huile, qui pourraient ôtre mises 
à profit dans le coutrõle technique des fabriques d’huile de palme et daus 
les travaux de sélection de ce palmier.

Eu ce qui concerne la classification botanique des variétés de Elaeis 
guineensis Jacq., dont les fruits sont étudiés dans ce mémoire, j’ai adopté, 
autant que possible, la classification du professeur Aug. Chevalier4, car 
je pense que, du moins au point du vue technique et pour le moment, il 
ne convient pas de multiplier beaucoup le nombre de variétés et sous-varié- 
tés du palmier à huile, ni non plus de le róduire trop, puisqu’on ne connait 
pas encore assez bien ce palmier.

J’ai ajoutó à cette classification, la variété macrocarya Becc. 1 2, parce 
que dfi à 1’épaisseur de 1’endocarpe de ses fruits, il y a intérêt h la con- 
sidérer à part, et les variétés /eucocarpa Becc. 2 et dura virescens nigrescens 
signalée par Biicher et Fickendey3 4, parce qu’il y a tròs peu d’analyses 
des fruits de ces prétendues variétés.

Au sujet de cette derniòre variété, à mon avis, il est trÒ3 probablo 
qu’il ne s’agisse pas d’une vrais variété, mais plutôt d’un métis des va- 
riétós sempernigra A. Chev. ou communis A. Chev., forme dura et repanda 
A. Chev.

D’autre part, j’ai rattaché la variété macrocarpa A. Chev. à la variété 
communis A. Chev., puisqu’il y a seulement entre elles une ditférence de 
poids des fruits, et même le professeur Aug. Chevalier est d’avis qu’il 
s’agit peut ôtre plutôt de la variété communis déjà amélioróe par la cul- 
ture4. Et en ce qui concerne la variété communis A. Chev., je l’ai consi- 
dórée comme comprenant seulement deux formes, la forme dura, dont 
1’ópaisseur de 1’endocarpe, en coupe transversale, est supérieure à 2 mil- 
limètres et infórieure à 5 millimòtres et la forme tenera dont cette épais- 
seur est tout au plus de 2 millimòtres.

J’ai aussi considéré comme appartenant à la variété intermédia A. Chev.

1 Aug. Chevalier — Documents sur le palmier à huile-Paris, 1910, p. 65.
2 O. Beccari — Contributo alia conoscenza delia palma a olio. in L’Agricoltura 

Coloniale Anno VIII n.° 4 p. 266 et n.° 2 p. 110.
3 A. Biicher und E, Fickendey — Die õlpalme — Leipzig, 1920 p. 23,
4 Aug. Chevalier. loc. cit. p. 55.



senlement les fruits de la sous-espòce virescens, dont 1’ópaisseur de l’en- 
docarpe n’était pas supérieure à 2 millimòtres.

Ce qui est regrettable, c’est que les auteurs qui jusqu’à prósent ont 
publiés des analyses de fruits du palmier à huile, n’aient pas aussi tous 
adopté une classiíication botanique des variétés, et que quelques-uns se 
soient contentés d’indiquer seulement les noms indigònes locaux des varié­
tés; d’ou il résulte qu’on ne peut pas toujours utiliser, d’une façon sérieuse, 
les chittres donnés par ces auteurs, pour des études comparatives et, en 
même temps, inutile de le dire, réduit de beaucoup la valeur scientifique 
de ces publications.

Les variétés et formes de l’espòce Elaeis guineensis Jacq. ótudiées 
dans ce mémoire sont: macrocarga Becc.; sempernigra A. Cliev.; com- 
munis A. Chev., formes dura et tenera; repanda A. Chev.; intermédia A. 
Cliev.; gracilinux A. Chev.; dura virescens nigrescens Buch. et Fick.; 
leucocarpa Becc. et ceredia A. Chev.

Et de la sous-espòce Elaeis Poissoni Annet, sont étudiées les «variétés 
dura Annet et tenera Annet (à fruits noirs avant maturité).

Les fruits analysés provenaient tous de la couche externe des régimes, 
de sorte que l’on peut faire, d’une façon sérieuse l’étude comparativo des 
chifíres obtenus.

#

Les tableaux I, II et III se rapportent aux poids et aux dimensions 
des fruits, des noyaux et des amandes de palme. Dans ces tableaux, les 
échantillons sont groupós par variétés, pour chaque variété selon leur 
provenance et pour chaque proveuance, les analyses ont étó rangées par 
ordre dócroissant du poids des fruits.

Dans les tableaux I a, lia et Illa, sont prósentées les analyses relatives 
à la constitution physique et à la composition chimique des fruits; et les 
échantillons y sont rangés dans le même ordre qu’aux tableaux I, II et 
III, dont ils sont le complément *. 1
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1 Quelques-unes des analyses chimiques données dans ces tableaux, ont déjâ 
étó publiées par Mr. Paul Janssens dans son mémoire «Le palmier à huile au Congo 
portugais et dans VEnclave de Cabinda» (Bul. Agricole du Congo Belge. Vol. XVIII 
n.° I — Mars 1927, p. 29) auquel je les avais communiquées comme renseigneraent 
privé et sans autorisation de les publier. Mais bien que toutes les analyses chimi­
ques qu’il présente aient cette origine, il a oublié de 1’indiquer et je suis doncforcé 
de faire cette déclaration, pour que l’on ne puisse pas juger que c’est nous qui les 
avons empruntées à son mémoire.
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Le tableau 1^ se rapporte aux limites de variation et aax movennes 
des poids et des dimensions des fruits, des noyaux et des amandes de 
palme; et le tableau IVa (ou les écbantillons de fruits sont rangés dans 
le même ordre) aux limites de variation et aux movennes concernant la 
constitution phvsique et la composition chimique des fruits.

Ces tableaux ainsi que les suivants, se rapportent seulement aux va- 
riétés dont on a analysó au moins quatre éckantillons différents de fruits, 
c’est-à-dire, aux variétés: sempernigra A, Chev.; communis A. Chev., 
formes dura et tenera; repanda A. Chev. et intermédia A. Chev.

Le tableau V montre les pourcentages de pulpe (péricarpe) de coque 
(endocarpe) et d’amande de palme (graine) par rapport au fruit, c’est-à-dire, 
la constitution phvsique centéssimale des fruits. Dans ce tableau les échan- 
tillons sont rangós par ordre décroissant du pourcentage de péricarpe.

Le tableau VI se rapporte à la composition chimique du péricarpe 
(eau, huile et matières solides) par rapport au fruit. J’emploie 1’expression 
matieres solides pour désigner le tourteau de la pulpe exempt d’eau et 
d’huile. Les échantillons y sont rangés dans le même ordre qu'au tableau V.

Les tableaux VII et VIII ont été organisés dans le but de voir, s’ii 
existait quelques corrélations entre le pourcentage ou Pépaisseur du péri­
carpe et les pourcentages d’huile de palme et de graine par rapport au 
fruit ou Pépaisseur de 1’endocarpe, ainsi qu’entre cette épaisseur et le 
pourcentage de graine par rapport au fruit.

Les échantillons y sont rangés par ordre décroissant de leur pourcen­
tage de péricarpe.

J’ai dressé le tableau IX, pour me rondre compte s’il y avait corréla- 
tion, entre le pourcentage d’kuile de palme et le pourcentage d’amande de 
palme par rapport au fruit. Dans ce tableau les échantillons ont été ran­
gés par ordre décroissant du pourcentage d’kuile de palme par rapport 
au fruit.

Le tableaux X a été organisé pour chercker s’il existait une corrélation, 
entre la teneur en huile du péricarpe et celle de la graine.

Les échantillons y sont rangés par ordre décroissant du pourcentage 
d’kuile du péricarpe par rapport à la matière sèche.

En organisant le tableau XI, j’ai ou en vue de savoir s’il y aurait une 
corrélation entre le poids des amandes de palmes et leur pourcentage en 
huile. Les échantillons v ont été rangés par ordre décroissant du poids de 
100 graines.

Les tableaux XII et Xlla se rapportent aux poids et aux dimensions 
des fruits, des noyaux et des amandes de palme et à la constitution pkysi-
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que et la compositiou chimique des fruits des variétés (nigrescens) dura 
Annet et tenera Annet, de la sous-espèce Elaeis Poissoni Annet.

Et enfia dans le tableau XIII, sont données les analyses de sept 
échantillons d’huile de palme provenants des variétés de VElaels guineensis 
Jacq., sempernigra A. Chev.; communis A. Cliev., forme dura; repanda 
A. Chev.; dura virescens nigrescens Biich. et Fick.; teucocarpa Becc. et de 
la variétó dura (nigrescens) de VElaeis Poíssoni Annet.

Ces analyses ont été faites spécialement, dans le but de rechercher 
s’il existait des dittérences dans les constantes des huiles de palme, selon 
leur origine botanique.

#

De 1’étude de tous ces tableaux on peut déduire les conclusions sui- 
vantes:

le Dans chaque varióté du palmier à huile, le poids et les dimensiona 
des fruits, des noyaux et des graines, ainsi que la constitution physique 
et la composition chimique des fruits sont tròs variables, même qu’ils pro- 
viennent d’une môme région et que l’on compare seulement les fruits ex- 
térieurs des régimes, commo le montrent, une fois do plus, les tableaux I, 
II, III, Ia, Ilá et Illa et encore mieux, en ce qui concerne les limites de 
variation de ces caracteres, les tableaux IV et IVa.

2e D’apròs les chiftres des tableaux I, II, III et IV, il semble que les 
fruits, ainsi que les noyaux et les graines des variétés de la sous-espòce 
E. virescens A. Chev. (repanda A. Chev. et intermédia A. Chev.) sont, 
en général, plus petits et plus lógers que ceux des variétés correspondantes 
de la sous-espèce E. nigrescens A. Chev., (sempernigra A. Chev., commu­
nis A. Chev., formes dura et tenera).

36 Les fruits, les noyaux et les graines des variétés à endocarpe épais 
(sempernigra A. Chev.; communis A. Chev., forme dura et repanda A. 
Chev.) sont, en général, plus grands et plus lonrds que ceux des variétés 
à endocarpe mince (communis A. Chev., forme tenera et intermédia A. 
Chev.) Tableaux I, II, III et IV.

4® Au point de vae de la constitution physique et de la composition 
chimique des fruits (eau, huile et matières solides) il n’y a pas de différences 
appróciables entre les fruits des variétés sempernigra A. Chev. et communis 
A. Chev., forme dura. Tableaux, I, IV, Ia, IVa, V et VI.

5e Comparant les moyennes relatives à la constitution physique et â la 
composition chimique des fruits des variétés à coque épaisse sempernigra 
A. Chev. et communis A. Chev., forme dura de la sous-especa E. nigres-
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cens A. Chev., avec celles qui se rapportent aux fraits de la variétó cor- 
respondante de la sous-espèce E. virescens A. Chev. (repanda A. Chev.) 
on voit qu’il n’existe pas entre elles des différences appréciables, sauf, 
peut-être, en ce qui concerne le pourcentage d’huile de palme par rapport 
au frait, dont la moyenne obtenae est an pea snpérieure dans les fraits de 
la variété repanda A. Chev.

Et on concla de même, comparant, à ce point de voe, les fruits de la 
variété à coque mince communis A. Chev., forme tenera, avec ceux de la 
variété correspondante de la sous-espèce E. virescens A. Chev., c’est-à- 
dire, de la variété intermédia A. Chev. Tableaux IV, IVa, V et VI.

Mais à mon avis, en ce qui concerne le pourcentage d’huile de palme 
par rapport au fruit, on ne doit pas conclure de ce qui précède, que les 
variétós de la sous-espèce E. virescens A. Chev. sont plus riches en huile 
de palme (même en moyenne) que les variótés correspondantes de la sous- 
espèce E. nigrescens A. Chev., puisque 1’examen du tableau IVa montre 
que le pourcentage d’huile de palme par rapport au fruit varie beaucoup 
dans toutes les variétós, et encore, que ce fut justemont dans les fruits 
des ^variétós de la sous-espèce E. virescens A. Chev. qu’ont étó trouvós 
les pourcentages les plus bas.

D’autre part, ces différences de pourcentages en plus sont, relativement, 
si petites qu’il est permis de les attribuer au liasard.

Au surplus, d’un si petit nombre d’analyses, je n’ose pas dóduire une 
telle conclusion.

6e Comparant dans le tableau IVa les moyennes des pourcentages 
d’huile de palme et de graine par rapport au fruit, des fruits des variétós 
à endocarpe ópais avec celles des variótés à endocarpe mince, on vórifie 
que les pourcentages moyens d’huile de palme sont plus élevós dans les 
fruits des variótés à coque mince que dans ceux à coque ópaisse, mais que 
d’autre part, les pourcentages moyens de graines sont à peu près les 
mêmes.

7e Examinant dans le tableau IVa les limites de variation des pour­
centages d’huile de palme et de graine par rapport au fruit, on remarque 
que ces caractères varient beaucoup plus dans les fruits d’une même va­
riétó que d’une variétó à l’autre, et aussi que 1’amplitude de variation des 
pourcentages d’huile de palme par rapport au fruit, est plus grande que 
celle des pourcentages de graine par rapport au fruit, quelle que soit la 
variété considérée.

8e De Texamen, dans le tableau IVa, des limites de variatiou des pour­
centages d’huile de palme et de graine par rapport au fruit, on déduit 
que, dans Fespèce E. gxdneensis Jacq. les fruits des variétós à coque min
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ce, n’ont pas toajours des teneurs pias élevées en huile et en amandes de 
palme par rapport an fruit, que les fruits des variétés à coque épaisse.

Mais. d’autre part, on peut voir aussi, dans ce même tableau, que 
c’est dans les fruits des variétés à endocarpe mince, que l’on trouve les 
pourcentages les plus élevés d’huile de palme et de graine par rapport au 
frait.

Et en ce qui concerne les fruits de la sous-espòce Elaeís Poissonl 
Annet, d’après les analyses données au tableau Xlla, on voit que les 
fruits à coque mince (var. tenera Annet) ne sont pas aussi toujours plus 
riches en huile de palme, par rapport au fruit, que ceux à coque épaisse 
(var. dura Annet); et encore que les fruits des variétés de cette sous- 
espòce, n’ont pas aussi toujours des pourcentages plus élevés d’huile de 
palme par rapport au fruit, que ceux des variétés correspondantes de l’es- 
pòce E. guineensis Jacq.

Donc, mettant de côte les variétés à fruits sans noyau (pisifera A. 
Chev. et gracilinux A. Oliev.) de ce qui précède, on peut conclure que, ri- 
goureusement, on ne peut pas dire qu’il y a des variétés du palmier à 
huile dont les fruits sont riches et d’autres pauvres en huile de palme; et 
de même en ce qui concerne les amandes de palme.

Ce que l’on peut afirmer, c’est que la production de fruits à teneurs 
élevées en huile ou en amandes de palme par rapport au fruit, ou en ces 
deux produits, est surtout un caractere individuel et que ce caractòre est 
beaucoup plus fréquent dans les variétés à endocarpe mince que dans les 
variétés à endocarpe ópais.

Ce qui montre que même les variétés à coque mince, exigent une sé- 
lection sérieuse quand l’on voudra créer des plantations à hauts rende- 
ments.

9e La variété macrocanja Becc., dft à la grande épaisseur de l’endo- 
carpe de ses fruits et à ce qu’ils ne sont pas plus riches en huile et en 
amandes de palme, que ceux des autres variétés à coque épaisse, n’est 
pas évidemment une variété dont la culture doive être conseillée. Mais, à 
mon avis, on pourra peut-ôtre 1’employer avantageusement, pour 1’obten- 
tion d’une nouvelle variété, productrice de gros fruits à coque mince et 
à teneurs elevées en huile et en amandes de palme, par voie de croise- 
ment de cette variété avec les variétés à endocarpe mince, suivie d’une ju- 
dicieuse sélection.

Du moins, d’apròs les lois de Mendel, il est permis d’admettre la pos- 
sibilité de réussir à créer une telle variété.

10® La composition chimique du péricarpe (eau, huile et matiòres so­
lides) des fruits d!une même variété est très variable (tableaux Ia, lia et
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Illa) mais la composition moyenne est à peu près la même, dans le 
péricarpe des fruits des variétés: sempemigra A. Chev.; communis A. 
Chev., formes dura et tenera; et intermédia Â. Chev.

Par contre ie péricarpe des fruits de la variété repanda A. Chev., a 
présenté une teneur moyenne d’huile plus élevée, soit que l’on considere 
le pourcentage d’huile par rapport au péricarpe frais, soit par rapport à la 
matière sèche (tableau IVa). Mais. du moins pour le moment, je suis d’avis 
qu’il convient de faire, au sujet de cette exception, la même remarque que 
j’ai faite à la conclusion 5® , à propos de la teneur en huile de palme, par 
rapport au fruit, dans les fruits des variétés virescens.

A ce point de vue, il parait donc, qu’il n’v a pas de différences entre 
les variétés; en tout cas, il reste à savoir s’il n’y a pas aussi des diffé­
rences dans la composition chimique et les propriétés de leurs huiles, en 
plus des variations de couleur.

Cette question sera examinée plus loin (conclusion 20e).
11® Dans les amandes de palme d'une même variété, le pourcentage 

d’huile varie beaucoup, mais les limites et 1’amplitude de variation, ains 
que les teneurs moyennes en huile, sont à peu près les mêmes, dans les 
graines de toutes les variétés (tableau IVa).

Donc il parait qu’à ce point de vue, il n’existe pas aussi de différences 
entre les variétés du palmier à huile.

Mais il se peut qu’il v aie des ditférences, dans les caractéristiques des 
huiles des amandes de palme des diverses variétés et il serait, óvidemment, 

. intóressant de faire des recherches à ce sujet.
12® L’amplitude de variation de la teneur en huile est plus petite dans 

les amandes de palme que dans le péricarpe, soit que l’on considere les 
pourcentages en huile par rapport à la matière humide, soit à la matière 
sèche (tableau IVa).

13® Les tableaux Ia, lia et Illa, montrent qu’il n’y a pas de corréla- 
tion entre le poids des fruits et les pourcentages d’huile ou d’amandes de 
palme par rapport au fruit. Comme je l’ai déjà dit, dans ces tableaux les 
échantillons sont rangés dans le même ordre qu’aux tableaux I, II 6t III, 
c’est-à-dire, par ordre décroissant des poids des fruits.

14® II n’existe pas de corrélation entre 1’épaisseur ou le pourcentage 
de péricarpe et la teneur en huile de palme par rapport au fruit.

En effet, les tableaux VII et VIII montrent qu à ce point de vue, la 
variation de la teneur en huile de palme par rapport au fruit, est très 
irrégulière et on remarque même, spécialement en ce qui concerne les 
ruits de la variété communis A. Chev., forme tenera, que quelques-uns des
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plus rickes en huile de palme, ont les pourcentages de péricarpe les plus 
faibles.

Seulement des chiffres relatifs à la variété intermédia A. Chev., c’est 
que Fon pourrait conclure que la teneur en kuile de palme, par rapport 
au fruit, augmente avec le pourcentage de pulpe, mais cette exception doit 
être, évidemment, considérée occasionnelle.

La non existence de cette corrélation est, d’ailleurs, une conséquence 
de la grande variabilité de la composition ckimique quantitative du péri­
carpe et que pour celà les teneurs en huile dans la pulpe varient beaucoup, 
soit que Fon les considérent par rapport au péricarpe frais, soit à la ma- 
tière sècke, c’est-à-dire, varient indépendemment des teneurs en eau de la 
pulpe.

Et il n’y a alors aussi, évidemment, aucun rapport entre le pourcen­
tage de péricarpe et la teneur en matiòres solides qu’il contient.

Donc la dótermination directe du pourcentage d’huile dans le péricarpe, 
est indispensable pour conduire, d’une façon sérieuse, les travaux de sé- 
lection du palmier à kuile et le contrôle chimique des fabriques d’kuile de 
palme.

15e II n’existe pas de corrélation entre les pourcentages d’kuile de 
palme et d’amande de palme par rapport au fruit, comme le montrent les 
chiffres du tableau IX.

1G® Dans les fruits d’une même variété, les pourcentages d’amandes 
de palme par rapport au fruit, varient en général en sens inverse de ceux 
du péricarpe, mais comme on peut le voir dans le tableau V, il y a beau­
coup d’exceptions à cette rugle.

On doit donc conclure, qu’il n’existe pas de corrélation entre les te­
neurs en pulpe et en amandes de palme par rapport au fruit.

17® II n’existe pas de corrélation entre la teneur en kuile du péricarpe 
et la teneur en kuile de la graine (tableau X).

18® II n’y a pas de corrélation entre le poids des amandes de palme 
et leur teneur en huile (tableau XI).

19® Comme il n’existe pas de corrólations dans les fruits du palmier à 
kuile, la sélection sérieuse de ce palmier, exige évidemment de longa tra­
vaux de laboratoire, puisqu’il faut faire directement un grand nombre de 
dóterminations tant physiques que ckimiques.

Mais puisqu’il n’y a pas de corrélation entre les pourcentages d’huile 
de palme et d’amandes de palme par rapport au fruit, ni entre le poids de 
la graine et sa teneur en kuile, on peut du moins admettre théoriquement, 
qu’il soit possible d’obtenir uno variété du palmier à kuile, à la fois à 
haut rendement en huile et en amandes de palme et dont celles-ci soient
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à teneurs ólevées en huile. Et en tout cas, même qu’on n’arrive pas à de 
si beaax résultats, il n’y a riea qui porte à croire que les longs et cou- 
teux travaux de sélection, ne soient pas récompensés par une améliora- 
tion considérable du palmier à huile au point de vue rendement.

20e L’examen du tableau XIII, relatif aux analyses des huiles de pal­
me des fruits des variótés, sempeimigra A. Chev.; communis A. Chev. 
forme dura; leucocarpa Becc.; repanda A. Chev.; dura virescens nigres- 
cens Biich. et Fick. et de la variété dura Annet, de la sous-espèce E. pois- 
soni Annet, on conclu qu’on ne peut pas distinguer les huiles de palme de 
ces variétós, d’après leurs constantes physiques et chimiques.

Au sujet de 1’odeur et de la saveur de ces huiles, on n’a, également, 
pu déceler ancune différence appréciable.

Mais comine elles ótaient déjà vieilles. il est possible que par la dégus- 
tation de plusieurs échantillons d’huiles de palme de préparation récente 
des diverses variótés, on puisse établir des diftérences à ce sujet.

Ce n’est seulement qu’en ce qui concerne la couleur de ces hailes, 
qu’on a remarquó quelques différences, c’est-à-dire, les huiles des variótés 
repanda A. Chev.; dura virescens nigrescens Biich. et Fick.; leucocarpa 
Becc. et de la variété dura Annet (nigrescens) de 1’ E. Poissoni Annet, sont 
jaunes et celles des variótés communis A. Chev. forme dura et semperni- 
gra A. Chev., sont jaune orange.

Cependant, comine on le sait, à croire ce que disent les indigònes de 
différentes régions de 1’Afrique, les huiles de palme des fruits des varió- 
tés de la sous-espèce virescens, sont de qualitó inférieure à celles des fruits 
des variótés de la sous-espèce nigrescens et seraient même nuisibles à la 
santé.

Bien que ces croyances ne soient pas gónórales, il serait intéressant 
d’étudier aussi les huiles de palmes des variétós virescens, au point de vue 
hygiénique; et de connattre Topinion des fabricante de margarine, au sujet 
de 1’emploi des huiles de palme de ces variótés, pour la fabrication de la 
margarine.

Mais, du moins pour le moment, il est certainement próférable de ne 
cultiver que les variétós nigrescens, d’autant plus que, comme il a déjà 
óté dit plus haut, les variótés virescens ne semblent pas être supérieures à 
celles-là, au point de vue du rendement de leurs fruits en huile et en 
amandes de palme.



TABLEAUX
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Éc
ha

nt
ill

on
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Variétés Provenance

A 69/23 Macrocarya Vallée du Muconga
A 69/27 fíecc. Vallée du Longa

A 48/6 Vallée du Lufo
A 48/1 (Maiombe)

A 70/42
A 70/49 Vallées d“ Lutli
A 70/92 et du Inhuca
A 70/61 Sempernigra (Maiombe)

A 69/94
A 69/61
A 63/72

A. Chec.

Rive gaúche
A 69/78 du Zaire
A 69/58 (Région des canaux)
A 69/79

A 70, 64 Vallées du Luali
A 70/62 et du Jnhuca

A 63/7
A 74/56 Comraunis

(Maiombe)

A 63/100 A. Chev. Rive gaúche
A 6.4/70 forme dura du Zaire
A 63/74
A 63/98

(Région des canaux)

A 63/75

A 59/29 Vallée du Longa

í

T-A-BÍL
Poids et dimensions des fruits, |ies

Dimensions des fruits

Poids 
de 100

Millimètres

fruits Maximum Minimum Moyenne
Grani.

Lo
ng

.

La
rg

. Cfi
*CG

Q.•w
M
5
J

sis
X

-J Ép
ai

s. 2
oJ La

rg
. 05’5

6

3.358 55 41 38 46 34 25 49 37 «13.083 60 41 34 50 32 21 52 36 29
1.308 — — — — — _ 43 23 21775 — — — — — — 33 23 18

1.845 48 32 27 41 21 19 44 28 241.745 51 28 26 46 25 21 48 26 231.310 50 29 24 43 22 19 46 23 20940 44 25 20 30 19 17 39 21 18
2.745 59 40 32 41 18 15 53 31 15
2.290 46 35 3L 37 29 25 41 32 282.042 60 34 27 40 21 16 51 29 232.020 53 32 28 43 25 22 48 29 24
1.339 42 27 24 36 22 19 40 25 221.070 37 28 25 31 22 20 33 24 21

2.530 51 40 32 34 27 19 42 35 27
865 43 23 2C 32 19 16 36 22 18

3.042 59 36 34 43 32 25 50 34 292480 65 39 34 49 22 17 56 30 242325 51 39 35 32 22 18 43 â2 26
2.185 50 36 30 46 29 20 48 32 24
2.000 49 35 27 44 27 23 46 301800 57 31 27 46 25 20 52 27 23

740 35 25 20 28 20 16 32 22 18

1.154 41 30 28 33 24 ‘17 36 26 21



BAU I
noyaux et des amandes de palme

Poids de 100 
noyaux
Uram.

Dimensions de noyaux
Millimètres Poids 

de 100 
aman­des 
sèches
Gram.

Maximum Minimum Moyenne

Frais Secs
ã ci
5 jc '5a

•Cd Lo
ng

.

La
rg

. c/j
‘5
a•Cd

ti
=oJ La

rg
. W

sQ.•Cd

1.36 > 1.166 50 31 28 38 21 17 42 27 22 187
1.61 6 1.286 49 31 26 39 25 16 42 27 21 250

783 646 33 19 18 135
49 1 441 — — — — — — 26 19 16 118

88 5 765 40 23 22 32 16 15 35 21 IS 186
790 720 38 22 20 33 18 16 36 20 18 165
575 520 42 24 18 81 16 14 37 18 15 99
520 465 36 21 17 24 14 13 31 17 15 107

1.390 1290 50 33 27 26 8 (5 44 25 19 222
1.335 1.245 36 30 25 30 25 20 33 27 22 327
1.000 893 50 28 26 31 11 9 41 22 18 112
1.105 1035 45 26 22 35 20 16 40 23 19 275

677 625 34 21 20 29 18 14 31 20 17 105
440 410 30 20 19 •24 14 12 27 17 15 105

1.500 1.410 40 36 26 26 23 16 32 31 23 150
440 400 31 20 15 24 14 12 28 17 14 101

1.271 1.142 48 29 27 35 23 18 39 25 22 202
800 745 48 28 25 26 9 6 37 18 14 266

1.081 987 39 31 26 22 17 13 31 25 20 138
1.14 1.021 40 29 24 37 24 17 38 26 19 224
1.06 966 41 28 21 37 21 18 39 23 19 188

820 933 44 23 21 35 20 16 40 21 18 211
310 275 24 19 15 21 13 11 22 16 12 95

72 564 35 24 18 27 18 13 30 20 16 96

Dimensions des amandes
Millimètres

Maximum Minimum Moyenne

ti si ti já
s

-i •ttJ J •a -i J •w

26 20 15 18 14 9 L9 15 11
26 19 15 21 14 9 23 16 12

_ _ _ _ _ 19 11 10
— — — — — — 15 14 9

24 15 13 17 10 9 20 13 11
23 14 12 18 11 10 20 13 11
24 12 10 18 9 8 20 10 8
24 13 11 16 8 5 19 12 9

29 18 14 21 13 8 24 15 10
25 22 17 20 16 9 22 18 13
19 15 10 15 10 7 17 12 8
27 18 15 18 12 9 23 15 13
21 13 12 15 10 8 17 11 9
19 13 12 13 9 7 16 11 9

23 16 13 15 12 8 19 13 10
20 12 10 14 9 6 17 11 8

'26 18 16 21 16 8 22 17 11
25 18 16 21 13 10 23 16 12
20 18 12 12 12 7 16 16 9
26 20 15 16 13 10 20 16 11
24 16 12 22 13 10 23 14 11
23 16 13 19 14 10 21 14 12
17 15 12 12 8 6 14 11 8

19 15 10 13 10 5 15 12 8



TABL 

Poids et dimensiona des fruits, des

Demensions des fruits

Poids Millimètres
de 100õ Variétés Provenance fruits Maximum Minimum Moyenne

1 - Oram. si JÀ si jÀ si TV
o

C Vm a c X c co
•U j J -tu J •03 j tu

A 48/2 Vallée du Lufo 
(Maimbe) 533 30 20 16

A 74/95 1.700 43 33 28 35 28 23 38 30 25
A 63/54 1.570 57 31 26 47 24 1!» 50 27 23
A 69/59 Communis Rive gaúche 1.195 52 26 23 36 28 21 42 24 22
A 69/96 A. Chev. du Zaire 1.195 49 29 26 41 22 18 46 24 22
A 69/2 forme tenera (Région des canaux) 1.078 44 31 23 31 22 16 36 26 20
A 69/1 1.075 51 28 22 35 21 16 41 25 19
A 63/97 800 40 25 23 35 18 15 36 20 18

A 59/24
A 59/25 Vallée du Longa 1.160

1.083
50
41

25
34

23
29

43
29

21
23

19
17

46
33

23
27

20
21

A 48/8 Vallée du Lufo 992 __ _ - __ __ 29 26 21
A 48/4 (Maimbe) 475 — — — — — 32 18 14

Vallées du Luali
A 70/76 et du Inhuea 1.500 47 29 26 41 23 21 44 26 23 |

(Maimbe)

A 69/76 Repanda
A. Chev.

2.137 54 38 31 36 27 23 41 32 26
A 69/64 2.015 46 35 31 38 26 25 42 30 27
A 63/84
A 69/77
A 63/63
A 69/56

Rive gaúche 
du Zaire

(Région des canaux)

1.928
1.700
1.457
1.284

50 
45 
89
51

30
29
34
29

27
27
28 
24

43
39
28
31

26
24
25 
21

20
21
21
19

46
43
37
41

28
26
28
25

24
24
Í4
21

A 69/85 1.210 32 35 24 30 23 20 30 29 21
A 69/86 1.145 45 27 22 34 21 20 40 24 21

A 59/32 Vallée du Longa 965 40 32 23 30 18 17 34 26 L9



EAIJ IX
noyaux et des amandes de palme

Poids de 100 
loyaux
Uram.

Demensions de noyaux
Millimètres Poids

de 100 
aman- des 
sèches
Uram.

Ditnensions des amandes
Millimètres

Maximum Minimum Moyenne Maximum Minimum Moyenne

Fra s Secs
M

coJ
M

cõ►J Ép
ai

s. 
J

Lo
ng

.

La
rg

. «5
’5
« Lo

ng
.

La
rg

.

Ép
ai

s.

Lo
ng

.

La
rg

. J
Ép

ai
s. ú

coJ
ti

8J Ép
ai

s.

Lo
ng

.

M

aJ
03
'5Jf

17 5 133 21 13 13 75 11 11 9

34 5 285 28 18 15 21 15 14 23 17 14 100 15 13 12 12 11 10 14 12 10
37 5 300 26 20 17 21 16 13 25 17 14 96 19 12 11 10 7 4 15 11 9
26 5 225 23 19 18 17 14 14 19 16 15 84 13 13 12 11 11 7 12 12 10
2fc 0 235 23 21 16 17 14 12 20 16 14 121 16 14 13 13 11 9 15 12 11
36 3 331 29 23 18 16 15 10 23 18 14 116 20 18 11 16 11 7 17 14 9
29 2 248 23 23 15 18 15 11 21 17 14 105 17 13 12 13 10 6 15 12 9
IS 7 165 26 19 16 16 12 10 19 14 11 36 15 11 9 10 7 5 11 9 7

37 9 250 43 20 17 30 15 13 37 16 15 104 16 14 12 12 11 11 13 11 11
49 1 383 35 29 21 21 14 12 26 21 15 131 18 21 13 13 11 7 16 14 9

6^ 5 663 25 21 17 151 17 13 10
25 9 238 25 14 11 55 13 9 7

73 5 665 37 24 21 30 18 16 34 21 18 101 21 13 11 14 10 6 17 11 8

101 5 940 37 31 23 24 21 16 32 25 19 200 23 19 12 16 11 9 20 15 10
98 5 900 33 80 25 27 20 17 30 25 21 150 20 16 15 15 11 10 17 15 12
97 1 87J 38 24 21 32 20 15 34 22 19 228 25 16 14 20 13 10 22 15 12
78 0 720 35 23 22 80 19 16 32 21 19 110 17 12 9 14 10 5 15 11 7
78 6 700 33 28 24 20 19 16 27 22 18 156 23 16 14 15 13 7 18 14 11
61 5 575 34 24 19 24 13 12 30 19 16 61 20 12 8 11 7 3 15 10 6
520 480 24 26 18 19 15 13 22 23 15 127 21 19 11 15 LI 7 17 15 9
490 440 35 20 16 26 14 14 30 17 15 115 20 14 11 15 9 9 16 11 9

48 7 434 34 25 17 23 14 12 28 19 14 89 19 17 10 10 8 6 15 12 7

16



TABL
Poids et dimention8 des fruits, des

Dimensions des fruits

Poids 
de 100

Millimètres
■_£ Variétés Provenance fruits Maximum Minimum Moyenr e

c ú
C ú

c
cdsz bõ ’5 ti

3 ’cc bi) .2'5
•u j J -i j J j •uí

Vallées du Luali
1

A 70/65 et du Inhuca 705 38 23 21 32 16 13 36 20 17
(Maiombe)

A 69/91
Intermédia

A. Chev. Rive gaúche 1.290 50 27 25 38 23 20 43 25 22
A 69/73 (Région des canaux) 1.050 51 28 24 34 22 15 43 24 20

A 59/30 Vallée du Longa 629 89 27 19 29 17 15 32 19 17

Rive gaúche
A 69/69 Gracilinux

A. Chev.
du Zaire 985 36 28 25 33 21 16 86 23 21

(Région des canaux)

A 59/37 Vallée du Longa 361 31 18 16 26 14 11 29 16 14

Dura virescens Rive gaúche
A 63/6 nigrescens du Zaire 1.55C 44 34 28 34 19 18 38 28 22

Biich. et íick. (Région des canaux)

A 63/81 Leucocarpa
Becr. Idem 1.780 53 31 27 47 25 21 50 26 24

A 63/831 Ceredia Idem 2 000 45 84 27 38 29 24 43 31 25
A 63/83a2 A. Chev. 300 35 18 .12 26 13 10 bO 15 10

’ Fruits normaux.
1 Fruits anormaux.



E^TX III
noyaux et des amandes de palme

Poifls de 100 
noyaux
Gram.

Dimensions des noyaux
Millimètres Poids 

de 100

Dimensions des amandes
Millimètres

Maximum Minimum Moyenne aman­des
sèches
Gram.

Maximum Minimum Moyenne

Frais Secs
ti

coJ

bb
G

JS
.£
’cc

o.

ti
c
oJ

ti

03
J

c/5
'5Q.

■w

ti
n
oJ

ti
»-
ca
J

já’cc

o•Cd

ti
c
oJ

bb

cc

C/j‘S

•u

oe
e
oJ

bi'
W- ' C/3*5D.

•ftj

bb
c

bi

C8
d

C/3’cc
Q.
U

40C 350 31 20 19 25 12 10 28 17 15 107 20 15 10 15 10 7 18 13 8

165
155

135
130

21
21

16
15

14
14

15
16

13
13

11
10

19
17

14
14

12
12

70
70

12
18

12
11

11
11

9
11

10
1Q

8
8

11
12

11
10

9
9

14C 108 23 18 16 17 9 8 18 11 10 47 17 13 11 9 7 4 11 8 7

35

'

— 15 9 8 7 6 4 11 8 7

962 881 39 31 24 28 16 15 32 25 20 156 23 18 13 14 10 7 18 12 8

90C 816 41 24 21 35 20 16 39 22 19 208 23 16 14 20 12 10 21 14

w
 w

5^ 800 33
19

25
7

21
4

28
11

21
4

17
3

31
14

23
5

19
3

210 20 17 14 16 14 11 18 15
12
12



T AB LE
Constitution physique et com

•OJ

A 59/23 
A 59/27

A 48/6 
A 48/1

A 70/42 
A 70/49 
A 70/92 
A 70/61

A 69/94 
A 69/61 
A 63/72 
A 69/78 
A 69/58 
A 69/79

A 70/64 
A 70/72

A 63/7 
A 74/56 
A 63/100 
A 63/70 
A 53/74 
A 63/98 
A 63/75

A 59/29

Variétés

Macrocarya
Becc,

Provenance

Sempernigra 
A. Chev.

Communis 
A. Chtv. 

forme dura

Vallée du Muconga

Vallée du Longa

Vallée du Lufo 
(Maiombe)

Vallées du Luali 
et du Inhuca 

(Maiombe)

Rive gaúche du Zaire 
(Région des canaux)

Vallées du Luali 
et du Inhuca 
(Maiombe)

Rive gaúche du Zaire 
(Région des canaux)

Vallée du Longa

Constitution des fruits

Pulpe
°/o

Noyau
%

Épaisseur
moyennede
la pulpe, 
en coupe 
transver- 

sale

m. m.

Rapport
Pulpe
Nojyau

59,30 40,70 4,7 H10

50,81 49,19 4,2 i, 93

43,90 56,10 1,7 o:78
36,57 63,43 1,5 o,437

54,74 45.26 3.1 1, 20
54,72 45.28 2.7 1/ 20
56,10 43,90 28 1/ 7
44,68 65,32 1.9 0 30

49,37 50,63 32 0,97
41,71 58 29 2,7 0,81
51,10 48 90 3,0 1
45,30 54.70 2.6 0,8
49,44 50 56 2.4 0/)7
58,88 41,12 3,2 1, 13

40,71 59,29 2,0 0,
49,13 50,87 2,1 0, )6

63 00 37,00 4.0 1, (0
67,71 32,29 5,5 2/
52,96 47,04 3,2 1, 10
47,98 52,02 2.7 0
46,67 53 33 35 0.
54.21 45,79 2,8 1, 18
58,23 41,77 3,0 1, 39

37,18 62,82 2,7 0-59



1

AU Ia
ition chimlque des frultspos

Co mposition chimique de la pulpe
Huile 

de palme 
parrapport
aufruit
°/o

Constitution des noyaux Composition chimique 
des amandes

% ; Huile
%

Matières
solides

*/•

Huile
parrapport 

a la m. 
sèche
%

Coque
%

Aman-
de
%

Épaisseur 
moyenne de la 
coque, 

en coupe transver- 
sale

m. m.

Rap­
port

Aman-
de

Coque

Pourcen- 
tage 

deman­
de par 
rapport 

au fruit
7o

4

Eau
°/o

Huile
7o

Huile
parrapport 

a iam. 
sèche
%

42 46,16 11,51 80,04 27.37 78,57 21,43 50 0,27 8,70 7,36 45,45 49 06
84 □17 46,91 18,92 71,25 23,83 80,57 19,43 5,2 0.24 3,62 6,32 53,48 57,08

45,30 42.70 12,00 70,06 18,74 78,90 21,10 3,0 0.26 11,74 6.30 52.00 55,49
12,20 68,50 19,30 78,13 25,05 73,20 26 80 3,0 0,36 16,95 6,70 45,30 48,55

42,58 45,57 11.85 79,36 25,94 75,69 24 31 3,5 • 0,32 10,08 15.46 44.81 53,00
50,62 32,50 16,88 65,81 17,78 77,09 22,91 3,5 0,29 9.45 20,66 38,88 49,00
3436 53.70 11,94 83.33 30,12 75,77 24,23 2,5 0,31 9,61 9,12 50,97 56,08
42,70 47,38 9,92 82,68 21.16 79,14 20,86 2,6 0,26 10,31 14,84 42,13 49,47

41,95 42,17 12,88 76,60 20,81 81,01 18,99 4,9 0.23 8,92 23,39 35,70 46,59
34.69 42,82 22,49 65,56 17,86 71,09 28,91 4,0 0,40 15,72 25,20 31,52 42,13
36.78 43,67 19,55 69 07 22,31 85,60 14,40 3,7 C.16 6,26 1415 42,52 49.29
45,0? 41.76 13,17 76.00 18.91 73,43 26,57 3,6 0,46 13,61 22,07 35,51 45,67
46,60 42 29 11.11 79 23 20,88 83,20 16,80 4,0 0.19 7,P4 14.24 44,37 51,72
34,46 52,86 12,68 80,65 31,12 74,40 25,60 2,9 0,33 9,81 16,17 42,59 50,80

39,89 49,75 10,36 82 76 20,25 75,64 24,46 3,8 0,32 13.63 14,50 43,28 50,61
38,38 50,69 10,93 82,26 24,90 71,25 28,75 2,2 0,40 13,29 11,97 50,26 57.09

53,82 25,80 15.38 62,64 16.25 77.54 22.46 3,8 0,28 8,53 21,21 41.25 52 35
37.72 40 27 22.01 64,67 27,26 79.33 20.67 4,5 0,26 6,45 23.57 32, C5 42,45
40,30 47,48 12 22 79,53 25,14 75.95 24.05 3,5 0.31 9,67 15.37 44,81 62,92
37,86 48.40 14,74 77,88 23,22 78.05 21,95 4,0 0.28 10,26 18,76 40,41 49,74
38,75 42.78 18,47 69,84 19,96 78,25 22,75 3,5 0.29 11,00 20,11 38,48 48,16
38,68 44.27 17,05 72.19 23,99 71,14 28.86 28 0,40 11,86 20,61 41,17 51,85
36,78 42,10 21,12 66,59 24,51 65,46 34,54 2,0 0,52 12,83 14,40 37,43 43,57

35 78 51,96 12,26 80,90 19,31 80,14 19,86 4,0 0,24 12,47 5,64 52,25 55,97

!



A 48/2

A 74/95 
A 63/54 
A 69/59 
A 69/96 
A 69/2 
A 69/1 
A 68/97

A 59/24 
A 59/25

A 48/8 
A 48/4

A 70/76

A 69/76 
A 69/64 
A 63/84 
A 69/77 
A 63/63 
A 69/56 
A 69/85 
A 69/86

A 59/32

tab:
Constitution physique et

E

Com

Variétés Provenance

Communis 
A. Chev. 

forme tenera

Vallée du Lufo 
(Maiombe)

Constitution des fruits

Pulpe
0/70

67.10

Eive gaúche du Zaire 
(Region des canaux)

79,65 
76,60 
76 88 
76.57 
66,32 
72.84 
76,63

Vallée du Longa j 67,30
54.61

Repanda 
A. Chev.

Vallée du Lufo 
(Maiombe) { 37,00 

45 60

Vallóes du Luali 
et du Inhuca 
(Maiombe)

51,00

Eive gaúche du Zaire 
(Région des canaux)

Vallée du Longa 49,40

52 51
51.12 
49,63
54.12 
46,08 
52,11 
57,03 
57,21

Noyau
%

32,90

20,35
23,40
23,12
23,43
38,68
27,16
23,37

32,70
45,39

63 00 
54,40

49,00

47,49 
48 88 
50 37
45.88 
53.92
47.89 
42,97 
42,79

50.60

Épaisseur
moyennede
la pulpe, 
en coupe 
transver- 

sale
m. m.

2,5

6.7
4.7
3.8
4.1 
3,5
3.2 
3,2

3,0
3,0

2.0
1.7

2,5

3.7
2.8
2,7
2.5 
30 
2,7 
33
3.5

3,0

Rap )
Pul
Noj

iort

pe
au

1,04

1



AU lia
posltion chimique des fruits

Copiposition chimique de la pulpe

E4t
%

48,(pO

40,90 
42 £6 
44,75 
42,45 
38 94 
52 61
43.73

36.03
20,38

700
26.74

42,17

38,88 
53 82 
59,42 
44.Ç9 
35,02
88.48 
34,28
36.48

23 57

Huile
°/o

35,20

39.27 
36,85 
45,23
44.09 
53.57
33.12
41.28

49,33
69.12

80.10 
59,26

44,73

51,63 
35,51 
26,65 
48 54 
46,12 
56,90 
55,34 
52,62

66,06

Matières
solides

%

16,80

19.83
20,59
10,02
13.46
12.46 
14.27 
14,99

14,64
10,42

12,90
13,30

13,10

9,49
11,17
14,03
6,57

18,86
4,62

10,43
10,90

1037

Huile
par

rapport 
à la m. 
séche

%

67,69

66,44
64.10
81,86
76.61
81,13
69,88
73;35

76.80
86.81

86,12
80,fc8

77,34

84.48
76.07 
65,42
88.07 
70,97
92.49 
84,14 
82,84

86,56

Huile 
de palme 

parrapport
aufruit
%

23,61

31,27
28,14
33,10
33,75
35.52
24,12
31.63

35,19
37,74

29.63 
27,02

22,81

27,11
18.15
13.15 
26,26 
21,25 
28,51 
31,55 
30,10

32,63

Constitution des noyaux

Coque
%

43,70

64,92
57.30 
5i,12
38.30
48.04 
49.20 
60,00

58 36
43.04

73,10
76,80

76,10

77,65
76,67
73,78
84,73
74,49
86,09
65,63
73,87

76,04

Aman
de
%

56,30

35,08
42.70 
48,88
61.70
51.96 
50,80 
40,00

41.64
56.96

26.90
23,20

23,90

22,35
23,33
26,22
15.27
25,51
13,91
34,37
2613

23,96

Epaisseur 
moyenne de la 
coque, 

en coupe 
transver- 

sale

Rap­
port

Aman-
de

_ Coque
m. m.

0,8

1,6
1,7
1,5
1,0
1.4
1.5
1,0

1,0
1,0

2.5 
2,5

2,7

4.4 
3,6
3.5
4.0
3.4 
3.8
2.1
2.4

3,2

1,20

0,54
0,74
0,95
1,61
1,08
1,03
0,66

0,71
1,32

0.36
0,30

0,31

0.28 
0 30 
0,35 
0,18 
0,34 
0,16 
0,52 
0,35

0 31

Pourcen 
tage 

d aman- 
de par 
rapport 

au fruit
ío

18,53

5,88
8,02
9,20

12,13
15.95 
11,72
7,75

13.61 
25,85

16.95
12.62

10,60

9,85 
10,42 
11,85 
6 47 

12,25 
6,23 

13.63 
10,04

12,12

Compositiou chimique 
des amandes

Eau
°/o

Huile
%

5,26

13,02
10,53
12,70
14,40
24,13
14,36
8,24

5,69
6,74

6.50
5,43

13,77

20,82
20,14
22,41
16,96
18,64
12.82
17,30
14,49

6,40

51.40

42,51
45.01 
45,25 
41.38
34.02 
43 63 
48,70

49 09 
49,21

48,70
54.40

44,41

39,60
35,10
35,94
43,33
40,08
42,96
39,00
40,58

47 09

Huile
par

rapport 
à la m. 
sèche
%

54,25

48,87
50,30
5180
48,34
44,83
50,94
53,09

52,05
52,76

52,08 
57 52

51,50

50,01
43,93
46,34
52,21
49.26
49.27 
47,15 
47,45

50.30

!



TABLE

«5eo
Variétés

A

•cu

70/65

Intermédia
A 69/91
A 69/73

A. Chev.

A 59/30

1
A 69/69 Gracilinux

A. Chev.
A 59/37

A 63/6
Dura virescens í 

nigrescens j 
Biich. et Fiek. 1

A 63/81 Leucocarpa í 
Becc. 1

A 63/831
A 63/83-a 2

Ceredia r
A. Chev. 1

Provenance

Vallées du Luali
et du Inhuca 
(Maiombe)

Rive gaúche 
du Zaire

(Région des canaux) 

Vallée du Longa

Rive gaúche 
du Zaire

(Région des canaux) 

Vallée du Longa

Rive gaúche 
du Zaire

(Région des canaux) 

Idem

Idem

Constitution physique et com

Constitution des fruits

Épaísseur
moyenne

Pulpe Noyau
de

la pulpe, Rap ?ort

°/o °/o transver-
sale

m. m.

Pu
No;

pe
au

43,26 56,74 1,3 0,1 6

1
87,21 12,79

14,76
5,2
4,6

6,1 il
85 24 5,1 7

77,24 22,26 3,7 3,- 9

96,45 3,55 9,8 27,1 6

j 100,00
— — —

j 37,91 62,09 1,2 0,( d

1
[ 51,79 48,21 2,2 1,( 17

f 56,50 48.50 3,5 1/
l 94,50

1
5,50 4,4 17,

1 Fruits normaux.
* Fruits anormaux.



AU Illa
position chimique des fruits



TABLE

Poids et dimensions des frults, des noyaux et des

Variétés
Poids de 

fruits
Qram.

100

Maximum........................................... 2.745
775

Moyenne........................................... 1.619

Maximum........................................... 3.042
740

Moyenne........................................... 1.912|

Maximum........................................... 1.700
533

Moyenne........................................... 1.139

Maximum........................................... 2.137
Repanda A. Chev....................................................... 475

Moyenne........................................... 1.400

.
Maximum........................................... 1.290

Iatermedia A. Chev.................................................. . 629
Moyenne........................................... 918

!



1

AU IY
amandes de palme (Limites de variatlon et moyennes)

}imensions des fruits
Millimètres

Poids de 100 noyaux
Grammes

Dimensions des noyaux
Millimètres Poids 

de 100 
amandes 
sèches
Gram.

Demensions des amandes
Millimètres

Lo
ng

eu
r

La
rg

eu
r

Ép
ai

ss
eu

r

Frais Secs

Lo
ng

eu
r j

La
rg

eu
r J

Ép
ai

ss
eu

r

Lo
ng

eu
r

La
gu

eu
r

Ép
ai

ss
eu

r

60 40 32 1.390 1.290 50 33 27 327 29 22 17
30 18 15 440 410 24 8 6 99 13 8 5
43 26 22 824 754 34 20 17 163 19 13 9

65 40 35 1.500 1410 48 36 26 266 26 20 16
28 19 16 310 275 21 9 6 95 12 8 5
44 29 23 915 824 33 22 17 167 19 14 10

57 34 29 491 383 43 23 21 131 20 21 13
29 18 15 175 133 16 12 10 36 10 7 4
39 24 20 315 254 23 16 14 96 14 12 9

54 38 31 1.015 940 38 31 25 228 25 19 15
28 18 17 259 238 19 14 12 55 10 7 3
38 26 22 689 627 29 20 17 128 17 12 9

$1 28 25 400 350 31 20 19 107 20 15 11
29 16 13 140 108 15 9 8 47 9 7 4
38 22 19 215 180 20 14 12 73 13 10 8



TABLE
Constituiton physique et composltion chimique des

Variétés

Constitution des fruits

Pulpe
°/o

Noyau
%

Épaisseur
moyennede
la pulpe, 
en coupe 
transver- 

sale

m. m.

4

Pulpe
noyau

Maximum............ 58,88 63,43 3,2 1,4 3
Minimum.............. 36,57 41,12 1,5 0,57
Moyenne.............. 48,87 51,12 2,56 0,98

[Maximum............ 67,71 62,82 5,5 2,09
87,18 32,29 2,0 0,59

Moyenne.............. 51,77 48,22 3,15 1.48

Maximum............ 79,65 45,39 6,7 3,91
Communis A. Chev., forme tenera.... Minimum.............. 54,61 20,35 2,5 1,20

Moyenne.............. 71,45 28,55 3,77 2,7 1

rMaximum............ 57,21 63,00 3,7 13 3
Repanda A. Chev....................................... Minimum.............. 37,00 42,79 1,7 0,5 >

Moyenne.............. 50,23 49,76 2,78 1,0
■

rMaximum............ 87,21 56,74 5,2 6,8 L
Intermédia A. Chev................................... Minimum.............. 43,26 12.79 13 0,7 5

Moyenne.............. 73,36 26,63 3,7 4,2 .



AU IVa
fnlts (limites de variation et moyennes)

c omposition chimique de la pulpe
Huile 

de palme 
parrapport
aufruit
%

Constitution des noyaux
Pourcen- 

tage 
deman­
de par 
rapport 

au fruit
7o

Composition chimique 
des amandes

iau
’/o

Huile
%

Matières
solides

%

Huile
parrapport 

á la m. 
séche 

7o

Coque
°/o

Aman-
de
%

Épaisseur
moyennede la 
coque, 

en coupe 
transver- 

sale

m. m.

Rap­
port

amande
Eau
7o

Huile
7o

Huile
parrapport 

à la m. 
sèche

7ocoque

5( ).62 68,50 22,49 83,33 31,12 85,60 28,91 4,9 0,46 16,95 25,20 52,00 56,08
li i,20 32,50 9,92 65,56 17,78 7109 14,40 2,5 0,16 6,25 6,30 31,52 42,13
35 >,19 4632 14,49 76,20 22,55 77.37 22,62 3,43 0,29 10,85 15,69 42,19 49,80

6í >82 51,96 22,01 82,76 27,26 80.14 34,54 4,5 0,52 13,63 23,57 52.25 57,09
3,>,78 25,80 1036 62 64 16,25 65,46 19.86 2,0 0.24 6,45 5,64 32,05 42,45
4( ),29 44,35 15,36 73,92 22,47 75,16 24,83 3 41 0,33 10.99 16.59 42,13 50,41

5íÍ.61 69,12 20,59 86.81 37,74 64,92 61,70 1,7 1,61 25,85 24,13 51,40 54,25
2(),88 33 12 10,02 64,10 23 61 38,30 35,08 Q,8 0,54 5,88 5,26 34,02 44,83
4(3,53 44,70 14.77 74,46 31,40 51,39 48,60 1,35 0,98 12,86 1150 45,02 50,72

553,42 80,10 18.86 92,49 32,63 86,09 34 37 4,4 0 52 16,95 22,41 54,40 57,52
7,00 26,55 4.62 65.42 13,15 65.63 1391 2.1 0,16 623 5,43 35.10 46 34

36,68 51,94 11,38 81,28 25,68 76,24 23,75 3,17 . 0,31 11,04 14,47 42,68 49,75

58.15 5175 14 63 81,70 45.13 53,09 53,84 1.3 1.16 28,68 12,67 54,60 60,06
33 62 29,41 11,51 77,96 12,71 46,16 46 91 1,0 0,88 5.42 9,01 44,84 51,34
4 L,62 45.28 13,10 76,96 34,81 49,92 50,07 1,07 1,00 9,30 11,06 48,91 54,97



tableau y
Constitution physique des fruits

Échantillons
V

ar
ié

té
s

Péri-
carpe
%

Endo-
carpe
%

Graine
% Échantillons

V
ar

ié
té

s

Péri-
carpe

°/o

Endo-
carpe

°/o
Graine

%

A 69/79
A 70/92
A 70/42
A 70/49
A 63/72
A 69/68
A 69/94
A 69/78
A 70/61
A 48/6
A 69/61
A 48/1

§
5

**:
CB

6
’cC
U
Ot

Eu

68,88
56.10 
54.74 
54,72
51.10 
49,44 
49 37 
45,30 
44,68 
43,90 
41,71 
36,57

31,31 
34,29 
35,18 
35 83 
42,64 
42,72 
41,71 
41,09 
45,01 
44.36 
42,57 
46.48

9,81
9,61

10,08
9 45 
6.26 
7,84 
8.92 

13,61 
10,31 
11,74 
15,72 
16,95

A 74/95
A 69/59
A 63/97
A 63/54
A 69/96
A 69/1
A 59/24
A 48/2
A 69/2
A 59/25

$

03
cg
!k
oU

79,65
76,88
76,63
76.60 
76 57 
72,84 
67,30 
67,10 
66,32
54.61

14,47
13,92
15,62
15,38
11,30
15,44
19,09
14,37
17,73
19,54

5,88
9.20
7,75
8,02

12,13
11,72
13,61
18,33
15,95
25,85

Moyennes 71,45 15,69 12,86

Moyennes 48,84 40,31 10,85
A 69/86
A 69/85
A 69/77
A 69/76
A 69/56
A 69/64
A 70/76
A 63/84
A 59/32
A 63/63
A 48/4
A 48/8

âcu
Õ

CB
T3
C
03
D.
V
K

57,21 
37 03 
54,12 
52,51
52.11
51.12
51.00 
49.63 
49,40 
46,08 
45,60
37.00

32,75 
29,34 
39 41 
38,14
41.66 
38.46 
38,40 
38,52 
38,48
41.67 
41,78 
46,05

1004 
13,63 
6,47 
9,35 
6,23 

10,4 í 
10,60 
11.85 
12,12 
12,25 
12,62 
16,95

A 74/56
A 63/7
A 63/76
A 63/98
A 63/100 
A 70/62
A 63/70
A 63/74
A 70/64
A 69/29

6
6
5*

■*1
ct

S*
oU

67.71 
63 00 
58,23 
54.21 
52 96 
49,13 
47,98 
46.67
40.71 
37,18

25,84
28,47
28,94
33,93
37,37
37.58
41,76
42,33
45.66
60,35

6,45
8,53

12,83
11,86
9,67

13,29
10,26
11.00
13,63
12,47

Moyennes 51,77 37,24 10,99 Moyennes 50,23 38,73 1104

A 69/91
A 69/73
A 59/30
A 70/65

03 . 
1!

4) •

c

87 21 
85.24 
77,74 
43,26

7,37
8,10

11,82
33,06

5.42
6,66

10,44
23,68

Moyennes 73.36 15,09 11,55



TABLEAU VI
Composition chimique du péricarpe par rapport au fruit (4)

Échantillons

V
ar

ié
té

s

Eau
%

Huile
%

Matiè-
ressolides
°/o

Échantillons

V
ar

ié
té

s

Eau
%

Huile
%

Matie-
ressolides
%

A 69,(79
A 70/92
A 70/42
A 70/49
A 63/12
A 69/58
A 69/94
A 69/78
A 70/61
A 48/6
A 69/61
A 48/1

8
CS&
c
Vo.E9C/3

20.29 
19:28
23.30 
27,68 
18,79 
22,66 
21,75 
20,41 
19,07 
19,88 
14,46
4,35

31.12
30.12 
25,94 
17,78 
22,31 
20 88 
20,81 
18,91 
21,16 
18,74 
17,86 
25,05

7,47
6,70
5,50
9,26

10,00
5,90
6,81
5,98
4,45
5,28
9,39
7,10

A 74/95
A 69/59
A 63/97
A 63/54
A 69/96 
a 69/1
A 59/24
A 48/2
A 69/2
A 59/25

£
CA)Ss
- u

Ce**-
§1
14
oO

32.57 
34,40 
33 50 
32,16 
32.54 
38,42 
23,24 
32,20 
22,50 
11.92

31,27
33,10
31,63
28,14
33,75
24,12
35,19
23,61
35,52
37,74

15,81
9,38

11,60
16.30 
10,28
10.30 
8,87

11,85
8.80
5,85

Moyennes 29,95 81,40 10,79

Moyennes 19,32 22,55 6,98
A 69/86
A 69/85
A 69/77
A 69/76
A 69/56
A 69/64
A 70/76
A 63/84
A 59/32
A 63/63
A 48/4
A 44/8

o<u6

cc•ocoAVCU

20.86 
19,42 
24.27 
20,41 
20,07 
27,25 
21,50 
29,48 
11,64 
14.13 
12 39 
2,59

30.10 
31,55 
26,26
27.11 
28,51 
1815 
22,81 
13,15 
32 63 
21,25 
27 02 
29.63

6,25 
6.06 
3,59 
4,99 
3 53 
5.72 
6,69 
7,00 
5,13 

10,70 
6,19 
4,78

A 74/56
A 63/7
A 63/73
A 63/98
A 63/100 
A 70/62
A 63/70
A 63/74
A 70/64
A 53/29

a
S «
'C-a 
ui cais
í*
oO

25,54 
37,04 
21,41 
20,96 
21,34 
18,85 
18 15 
18,08 
16.25 
13,30

27,26 
16,15 
24,51 
23,99 
25.14 
24,90 
23 22 
19,96 
20,25 
19,31

14,91
9,81

12,31
9,26
6,48
638
6,61
8,63
4,21
4,57

Moyennes 21,09 22,57 8,21 Moyennes 18,66 25,68 5,88

(1) Les échantillons sont rangés par or- 
dre decroissant du pourcentage de pé­
ricarpe.

A 69/91
A 69/73
A 59/80
A 70/65

.2•5 a 
a) a15
V .

28 21 
31.59 
29,27 
25,15

45,13
43,83
37,75
12,71

13,97
9,82

10,72
5,40

Moynnes 28,55 34 85 9,97



TABLEAU VII
Éc

ha
nl

ill
on

s

V
ar

ié
té

s
Pulpe
%

Ep
ai

ss
eu

r m
oy

en
ne

 
de

 la
 p

ul
pe

 en
 co

up
e 

tra
ns

ve
rs

al
e —

 m
m

. Co

Eau
%

mpositic 
de la

Huile
%

n chimi 
pulpe

C/i
Q) C/iW- fl»

O

CC o

que

àls
u«°,
CO 1
Q.C0 <U

f-el
râ"3 H

ui
le

 de
 pa

lm
e p

ar
 

ra
pp

or
t  a

u f
ru

it
%

Po
ur

ce
nt

ag
e d

’am
an

de
 

pa
r r

ap
po

rt 
au

 fr
ui

t
%

Ép
ai

ss
eu

r m
oy

en
ne

 d
e 

la
 co

qu
e d

es
 no

ya
ux

 
en

 co
up

e t
ra

ns
ve

rs
al

 
m

m
.

A 69/79 58,88 3,2 34,46 52,86 12,68 80,65 31,12 9,81 2.9
A 70/92 56,10 2,8 84,36 53,70 11,94 83,33 30,12 9,61 2,5
A 70/42 § 54/74 3,1 42,58 45,57 11,85 79,36 25,94 10,08 3,5
A 70/49 6 54,72 2,7 50,62 32,60 16,88 65,81 17,78 9,45 3,5
A 63/72 51,10 3,0 36,78 43,67 19,55 69,07 22.31 6,26 3.7
A 69/58 49,44 2,4 46.60 42,29 11,11 79.23 20,88 7.84 4.0
A 69/94 bi] 49,37 3,2 4495 42.17 12,88 76,60 20,81 8,92 4,9
A 69/78 c 45,30 2,6 45.07 41,76 13.17 76,00 18,91 13,61 3,6
A 70/61 V

o. 44 68 1,9 42,70 47,38 9,92 82,68 21,16 10,31 26
A 48/6 E 43,90 1,7 45 30 42,70 12,00 78,06 18,74 11,74 3.0
A 69/61 C/3 41,71 2,7 34,69 42,82 22,49 65,56 17,86 15,72 4,0
A 48/1 36,57 1,5 12,20 68,50 19,30 78,13 25,05 16,95 3,0

A 74/56 67,71 5,5 37,72 40,27 22,01 64,67 27,26 6,45 4,5
A 63/7 63,00 4,0 58,82 25,80 15.38 62,64 16,25 8,53 3,8
A 68/75 58,23 3,0 36,78 42,10 21.12 66,59 24,51 12,83 2,0
A 68/98 O ee 54.21 2,8 38,68 44,27 17,05 72,19 23,99 11,86 2,8
A 63/100 52,96 3,2 40 30 47,48 12,22 79,53 25,14 9,67 3,5
A 70/62 C/i fci 49,13 2,1 38,38 50,69 10,93 82,26 24,90 13,29 2,2
A 63/70 St 47,98 2,7 37,86 48.40 14,74 77,88 23,22 10.26 4,0
A 63/74 46,67 3,5 38.75 42,78 18,47 69 84 19 96 11,00 3,5
A 70/64 § 40.71 2,0 39.87 49,75 10 36 82,76 20,25 13.63 3,8
A 59/29 u 37.18 2,7 35,78 51,96 12,26 80,90 19,31 12,47 4,0



TABLEAU VIII

Éc
ha

nt
ill

on
s

V
ar

ié
té

s

Pulpe
%

Ép
ai

ss
eu

r m
oy

en
ne

 
de

 la
 pu

lp
e e

n c
ou

pe
 

tra
ns

ve
rs

al
e —

 m
m

. Co

Eau
%

npositio 
de la

Huile
°/o

n chimit 
pulpe

(S CA

*3 ..o 
=Õ °

lue

Ó.P „ 
co
co 1 
o.® 0J

3 o »£ o. H
ui

le
 de

 pa
lm

e p
ar

 
ra

pp
or

t a
u f

ru
it

%
Po

ur
ce

nt
ag

e d
’am

an
de

 
pa

r  r
ap

po
rt 

au
 fr

ui
t

%
Ép

ai
ss

eu
r m

oy
en

ne
 de

 
la

 co
qu

e d
es

 no
ya

ux
 

en
 co

up
e t

ra
ns

ve
rs

a­
le

 m
.m

.

A 74/95 79,65 6,7 40,90 39,27 19 83 66,44 31,27 5,88 1,6
A 69/59 S 76.88 38 44,75 45,23 10,02 81,86 33,10 9,20 1,5
A 68/97 76,63 3,2 43,73 41,28 14,99 73,35 31,63 7,75 1,0
A 63/54 . O 76,60 4.7 42,56 36 85 20,59 64.10 28,14 8,02 1,7
A 69/96 76,57 4,1 42,45 44,09 13 46 76,61 33,75 12,13 1,0
A 69/1 c S 72,84 3,2 52,61 33,12 14,27 69,88 24 12 11,72 1,5
A 59/24 i! 67,30 3,0 36,03 49,33 14,64 76,80 35,19 13,61 1,0
A 48/2 67,10 2,5 48,00 35,20 16,80 67,69 23 61 18,53 0,8
A 69/2 oo 66,32 3,5 33,94 53,57 12,49 81,13 35,52 15,95 1,4
A 59/25 54,61 3,0 20,38 69,12 10,42 86,81 37,74 25,85 1,0

A 69/86 57,21 3,5 36,48 52,62 10,90 82,84 30,10 10,04 2,4
A 69/85 57,03 3,3 34,23 55,34 10,43 84,14 31,55 13,63 ‘2,1
A 69/77 . 54,12 2,5 44,89 48,54 6,57 88,07 26,26 6,47 4,0
A 69/76 § 52,51 3,7 38,88 51,63 9,19 84,48 27,11 9,35 4,4
A 69/56 5 52,11 2,7 38.48 56,90 4,62 9 ,49 28,51 6,23 3,8
A 69/64 51,12 2,8 53,32 35,51 11,17 76,07 18,15 10,42 3,6
A 70/76 ca 51,00 2,5 42,17 44,73 13,10 77,34 22,81 10,60 2,7
A 63/84 c 49,63 2,7 59,42 26,55 14,03 65,42 13,15 11,85 3,5
A 59/32 Q. 49,40 3,0 23,57 66,06 10,37 86,56 32,63 12,12 3,2
A 63/63 tz 46,08 3,0 35,02 46,12 18,86 70,97 21,25 12,25 3,4
A 48/4 45,60 1,7 26,74 59,26 13,30 80,88 27,02 12,62 2,5
A 48/8 37,00 2,0 7,00 80,10 12,90 86,12 29,63 16,95 2,5

A 69/91 C8 87,21 5,2 33,62 51,75 14,63 77,96 45,13 5,42 1,0
A 69/73 5J 85,24 4,6 37,07 51,42 11,51 81,70 43,83 6,66 1,0
A 59/30 £5 77,74 3,7 37,66 48,57 13,77 77,9 L 37,75 10,44 1,0
A 70/65 43,26 1,3 58,15 29,41 12,44 70,27 12,71 23,68 1,3



TABLEAU IX

Pourcentages d’huile et d’amande de palme par rapport au fruit

Échantillons Variétés
Huile 

de palme
%

Amande 
de palme

%
Échantillons Variétés

Huile 
de palme

%

Amande 
de palme

%

A 69/79 31,12 9,81 A 59/25 37 74 25,85
A 70/92 30,12 9,61 A 69/2 a 35,52 15,95
A 70/42 25,94 10,08 A 59/24 *= P 35,19 13,61
A 48/1 8 25,05 16,95 A 69/96 33,75 12,13
A 63/7 2 22.31 6,26 A 69/59 33.10 9,20
A 70/61 ec 21,16 10,31 A 63/97 c * 81,63 7 75
A 69/58 & 20,88 7,84 A 74/95 ii 31,27 5,88
A 69/94 cc 2081 8,92 A 63/64 E& 28,14 8,02
A 69/78 o. 18,91 13,61 A 69/1 O 24,12 11,72
A 48/6 E

<u 18,74 11,74 A 48/2 23,61 18,53
A 69/61 C/3 17,86 15 72
A 70/49 17,78 9,45 A 59/32 32,63 12,12

— A 69/85 31,55 13,63
A 74/56 27,26 6 45 A 69/86 • 30,10 10,04
A 63/100 d 25,14 9,67 A 48/8 § 29,63 16,95
A 70/62 24,90 13.29 A 69/56 6 28.51 6,25
A 63/75 jâ 24,51 12,83 A 69/76 27,11 . 9,35
A 63/98 "Stj 23,99 11,86 A 48/4 CS 27,02 12,62
A 63/70 fl 23 22 10,26 A 69/77 c 26,26 6,47
A 70/64 E& 20,25 13,63 A 70/76 o. 22,81 10,60
A 63/74 E 19,96 11,00 A 63/63 os 21.25 12,25
A 59/29 O 19,31 12,47 A 69/64 18,15 10,42
A 63/7 16.25 8,53 A 63/84 13,15 11,85

A 69/91 CS . 45.13 5 42
A 69/73 43.85 6,66
A 59/30 « t 37,75 10.44
A 70/65 12,71 23 68



TABLEATJ X
Teneurs en huile de la pulpe et des amandes de palme (*) 

Frults provenant de la rlve gaúche du Zaire

Échantillons Variétés

Pulpe
Teneur en huile

°/o

Amandes 
Teneur en huile

a/o Échantillons Variétés

Pulpe
Teneur en huile

°/o

Amandes 
Teueur en huile

Ollo

Matière
humide

Matière
sèche

Matière
humide

Matière
sèche

Matière
humide

Matière
sèche

Matière
humide

Matière
sèche

A 69/79 o 52,86 80,65 42,59 50,80 A 69/59 45,23 81,86| 45,25 51,80
A 69/58 “a 42,29 79,23 44,37 51,72 A 69/2 53,57 81,13 34 02 44,S3
A 69/94 C 42.17 76,60 35,70 46,59 A 69/96 c ? c 44,09 76,61 41.38 48,34
A 69/78 41,76 76,00 35,51 45,57 A 63/97 §5: 41,28 73.35 48,70 53,09
A 68/72 43,67 69,07 42,52 49,29 A 69/1 o^S 33.12 69,88 43,63 50,94
A 69/61 C/i 42,82 65,56 31,52 42,13 A 74/95 39,27 66,44 42,51 48,87

A 63/54 36,85 64,10 45,01 50,30
A 63/100 47,48 79.53 44,81 52,92
A 63/70 (0 CS 48,40 77,88 40,41 49,74 A 69/56 56,90 92,49 42,96 49,27
A 63/98 c a 3 44.27 72,19 41,17 51,85 A 69/77 48,54 88,07 43.33 52,21
A 63/74 42,78 69.84 38,48 48,16 A 69/76 O 51,63 84,48 39,60 50,01
A 63/75 42,10 66,59 37,43 43,57 A 69/85 55,34 84,14 39,00 47,15
A 74/56 0^.0 40,27 64,67 32,05 42,45 A 68/86 CS 52.62 82,84 40,58 47 45
A 63/7 25,80 62,64 41.25 52,35 A 69/64. c 35,51 76,07 35,10 43,93

A 63/63 o. 46,12 70,97 40,08 49,26
A 63/84 Cd 26,55 65,42 35,94 46,34

O Dans ce tableau les pourcentages d’huile de palme par rapport àla matière sèche, sont ranges par 
ordre decroissant.

e



TABLEAU XI

Poids et teneurs en huile des amandes de palme

Échantillons Variétés
Poids
de 100

amandes

grs.

Huile
%

Échantillons Variétés
Poids 
de 100 

amandes

grs.

Huile
%

Matière
hutnide

Matière
sèche

Matière
humide

Matière
sèche

A 69/61 327 42,13 49,47 A 59/25 131 49,21 52,76
A 69/78 275 35,51 45,57 A 69/96 c£ 121 41,38 88,34
A 69/94 § 222 35,70 46,59 A 69/2 116 34,02 44,88
A 70/42 a 186 50,97 56,08 A 69/1 . £ 105 43,63 60,94
A 70/49 165 88,88 49,C0 A 59/24 104 49,09 52,05
A 48/6 CS 135 52,00 55,47 A 74/95 100 42,51 48,87
A 48/1 & 118 45,30 48,55 A 63/54 il 96 45,01 50,30
A 63/72 cw 112 42,52 49,29 A 69/59 84 45,25 61,80
A 70/61 a 107 31,52 42,13 A 48/2 o 75 51,40 54,25
A 69/58 E

u 105 44,37 51,72 A 63/97 36 48,70 53,09
A 69/79 tf) 105 42,59 50,80
A 70/92 99 50,97 56,08 A 63/84 228 35,94 46,34

A 69/76 200 39,60 50,01
A 74/56 266 32,05 42,45 A 63/63 . 156 40,08 49,26
A 63/70 a 224 40,41 49,74 A 48/8 151 48,70 52,08
A 63/98 g 211 41,17 51,85 A 69/64 a 150 35,10 43,93
A 63/7 ^ CS 202 41,25 52,35 A 69/85 127 39,00 47,15
A 63/74 188 38,48 48,16 A 69/86 ce 115 40,58 47,45
A 70/64 150 43,28 50,61 A 69/77 c 110 43,33 52,21
A 63/100 138 44,81 52,92 A 70/76 o.0) 101 44,41 51,50
A 70/62 E*" 101 50,26 57,09 A 59/32 os 89 47,09 50,30
A 59/29 o 96 52,25 55,37 A 69/66 61 42,96 49,27
A 63/75 95 37,43 43,57 A 48/4 55 54,40 57,52

A 70/65 .5 107 49,83 56,20
A 69/91 <U 14)

E ;*= 70 44,84 51,34
A 69/73 70 46,40 52,28
A 59/30 c "C 47 54,60 60,06
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TABLE
Elaeís Poissoni Annet — Poids et dimensions

•5
•U

A 74/94 
A 63/5

Variétés

Poids de 100 
fruits

Grams.

Dimensions des fruits avec la gaine 
Millimètres Poids de 100 

noyaux
Grams.Maximum Minimum Moyenne

Avec
la

gaine
Sans

la
gaine

ú
eoJ

ti
h>aJ

*5
a•W

Cu.co La
rg

.

Ép
ai

s.

Lo
ng

.

úV-

as Ép
ai

s.

Frais Secs

2.866 1.633 51 41 32 34 34 26 44 38 29 891 799
1.950 1.300 46 38 34 36 26 22 41 32 26 691 616

1.871 929 45 29 23 34 22 19 37 25 21 185 150

(') Cés échantillons proviennent tous de la rive gaúche du Zaire (Région des canaux).

TABLE
Elaeís Poissoni Annet — Constitution physi

Constitution des fruits Composition chimique de la gaine

Éc
ha

nt
ill

on
s Variétés Gaine

%
Pulpe

°/o
Noyau

%

Épaisseur 
moyenne de la gaine 
et de la 
pulpe 

en coupe 
transver- 

sale
m. m.

Ra
pp

or
t 

ga
in

e f
 pu

lp
e 

no
ya

u

Eau
%

Huile
%

Matières
solides

%

Huile
parrapport 

à la m. 
sèche

°/o

A 74/94 Dura Annet 42,43 26,47 31,10 6,6 2,21 44,77 42,42 12,81 80,42

A 63/5 (Nigrescens) 36.6 28,9 34,6 5,7 1,90 48,54 36,52 14,94 70,96

A 74/59 Tenera Annet 
(Nigrescens) 60,38 39,70 9,92 5,1 9,08 53,43 34,P5 11,62 75,04

) Css échantillons proviennent de la rive gaúche du Zaire íRégion des canaux).



ACJ XII(1)
des fruits, des noyaux et des amandes de palme

Dimensions des noyaux
Millimètres Poids 

de 100 
aman- des 
sèches
Gram.

Dimensions des amandes
Millimètres

Maximum Minimum Moyenne Maximum Minimum Moyenne

Lo
ng

.
1

La
rg

. |
Ép

ai
s. 1

Lo
ng

.

La
rg

. |
Ép

ai
s.

Lo
ng

.

Ú
ua

C/5

*3
cx•{Jj

noJ La
rg

. j Ç/5

’5Q.
*tu Lo

ng
. ti

ca
J Ép

ai
s. ú

cQJ

i

La
rg

. j
Ép

ai
s.

43 29 18 28 20 15 35 23 17 132 22 15 11 17 11 7 25 12 8
40 28 23 28 8 6- 34 19 16 157 20 18 13 17 13 7 18 14 9

21 16 14 14 10 10 17 13 12 75 14 12 11 10 10 9 11 11 10

AU Xlla O
que et composition chimique des fruits

Composition chimique de la pulpe

Huile 
de palme 

parrapport 
au rruit

%

Constitution des noyaux
Pourcen- 

tage 
d aman- 
de par 
rapport 
au rruit

%

Composition chimique 
des amandes

Eau
%

Huile
%

Matières
solides

%

Huile
parrapport 

a Ia m. 
sèche
%

Coque
%

Aman-
de
%

Épaisseur
moyennede
Ia coque, 
en coupe transver- 

sale
m. m.

Rap­
port

aman-de
coque

Eau
%

Huile
%

Huile
parrapport a la m.

sèche
%

53,88 36,98 9,64 79,32 29,51 75,21 24,79 2,8 0,32 6,91 13,45 50,47 58,31

41,53 45,67 12,80 77,73 26,66 70,36 29,64 3,0 0,42 14,1 1808 39,66 48,41

64,18 22,55 13,27 62,95 27,55 57,15 42,85 1,0 0,74 3,43 11,21 43,37 47,41



TABLEAU XIII
Analyses d’huiles de palme

Constantes physiques et chimiques Variables

Huiles Acides gras insolubles Huiles

Éc
ha

nt
ill

on
s Origine botanique

Poids
spécifique

(15°)
índice de 
réfraction 

(40°)

ín
di

ce
 de

 ré
­

fra
ct

io
n b

u-
 

ty
ro

ré
fra

ct
o-

 
m

èt
re

 (4
0°

)

ín
di

ce
 de

 
sa

po
ni

fic
at

io
n

Po
in

t d
e 

so
lid

ifi
ca

tio
n

1

Po
in

t d
e 

fu
sio

n 
1

ín
di

ce
 d’

io
de

 j
ín

di
ce

 d’
ac

id
e

A
ci

de
s g

ra
s 

lib
re

s
(e

n a
ci

de
 o

lé
i- 

qu
e) Couleurs

(Des huiles solides)

A 63/11
E. guineensis Jacq.: 

var. sempernigra A. Chev................ 0,91258 1.4584 48,6 198,4 45-47 47-49 60 6,4 3,2 Jaune orange
A 63/10 var. communis, A. Chev., forme dur a 0,90514 1,4581 48,2 198 46-48 48-50 52,5 8,3 4,15 » >
A 63/9 var. communis, A. Chev., forme dura 0,91212 1,4581 48,2 198 46-48 48-50 54,5 8,4 4,2 » »
A 63/13 var. repanda A. Chev....................... 0,91363 1,4581 48,2 198 46-48 48-50 54,2 12 6 Jaune
A 63/14 var. dura virescensnigrescensUilch. 

et Fick.............................................. 0,91030 1,4581 48,2 198 45-47 47-49 55,5 9,6 4,9 »
A 63/12 var. leucocarpa Becc......................... 0,90928 1,4583 48,5 199,8 45-47 47-49 55,5 3,4 1,7 »

A 63/8
E. Poissoni Annet.: 

var. dura Annet (nigrescens)......... 0,90968 1,4582 48,3 200 47-49 49-51 52 14,4 7,2 »


