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Note d’introduction a |'Industrie nationale (1947-2003)

L’Industrie nationale prend, de 1947 a 2003, la suite du Bulletin de la Société d’encouragement pour l'industrie
nationale, publié de 1802 a 1943 et que I'on trouve également numérisé sur le CNUM. Cette notice est destinée a
donner un éclairage sur sa création et son évolution ; pour la présentation générale de la Société
d’encouragement, on se reportera a la notice publiée en 2012 : « Pour en savoir plus »

Une publication indispensable pour une société savante

La Société, aux lendemains du conflit, fait paraitre dans un premier temps, en 1948, des Comptes rendus de la
Société d’encouragement pour l'industrie nationale, publication trimestrielle de petit format résumant ses activités
durant I’année sociale 1947-1948. A partir du premier trimestre 1949, elle lance une publication plus compléte
sous le titre de L'Industrie nationale. Mémoires et comptes rendus de la Société d’encouragement pour I'industrie
nationale.

Cette publication est différente de I’'ancien Bulletin par son format, sa disposition et sa périodicité, trimestrielle la
ou ce dernier était publié en cahiers mensuels (sauf dans ses derniéres années). Elle est surtout moins
diversifiée, se limitant a des textes de conférences et a des rapports plus ou moins développés sur les remises
de récompenses de la Société.

Une publication qui reflete les ambitions comme les aléas de la Société d’encouragement

A partir de sa création et jusqu’au début des années 1980, L'Industrie nationale ambitionne d’étre une revue de
référence abordant, dans une sélection des conférences qu’elle organise — entre 8 et 10 publiées annuellement
—, des thémes extrémement divers, allant de la mécanique a la biologie et aux questions commerciales, en
passant par la chimie, les différents domaines de la physique ou I'agriculture, mettant I'accent sur de grandes
avancées ou de grandes réalisations. Elle bénéficie d'ailleurs entre 1954 et 1966 d’'une subvention du CNRS qui
témoigne de son importance.

A partir du début des années 1980, pour diverses raisons associées, problémes financiers, perte de son
rayonnement, fin des conférences, remise en question du modéle industriel sur lequel se fondait I'activité de la
Société, L'Industrie nationale devient un organe de communication interne, rendant compte des réunions, publiant
les rapports sur les récompenses ainsi que quelques articles a caractere rétrospectif ou historique.

La publication disparait logiqguement en 2003 pour étre remplacée par un site Internet de méme nom, complété
par la suite par une lettre d’'information.

Commission d’histoire de la Société d’Encouragement,
Juillet 2025.
Bibliographie

Daniel Blouin, Gérard Emptoz, « 220 ans de la Société d’encouragement » Histoire et Innovation, le carnet de
recherche de la commission d’histoire de la Société d’encouragement, en ligne le 25 octobre 2023.

Gérard EMPTOZ, « Les parcours des présidents de la Société d'encouragement pour l'industrie nationale des années
1920 a nos jours. Deuxieme patrtie : de la Libération a nos jours », Histoire et Innovation, carnet de recherche de la
commission d'histoire de la Société d'encouragement pour I'industrie nationale, en ligne le 26 octobre 2024.
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Séance du 21 mai 1964

PRODUITS D’'ORIGINE VEGETALE

Présidence de M. Jean LECOMTE Membre de [Ilnstitut,

Président de la Société d’Encouragement.

Introduction par M. Paul VAYSSIERE,

Président du Comité di‘igrim[i:-tre de la Socicté  d’Encouragement.

M. VayssitrRe. -— Chaque année, les
différents Comités de la Société d’En-
couragement pour I'Industrie Nationale
sont invités a4 organiser des Conféren-
ces ou des Colloques, Ces manifesta-
tions doivent souligner tout Iintérét
que notre vénérable et illustre Société
porte aux problémes d’actualité suscep-
tibles d’intéresser, non seulement plu-
sieurs de nos Comités, mais aussi le
grand public industriel fidéle & nos réu-
nions. Le dernier Colloque organisé par
le Comité de I'Agriculture avait pour
sujet : la lutte chimique contre les
ennemis de Iagriculture et la coordina-
lion de cette lutte avec la lutte biologi-
que en vue de protéger les diverses acti-
vités humaines contre les animaux
nuisibles. Il fut présidé de fagon magis-
trale par notre collegue M. Nottin qui,
malheureusement, ne peut pas assister
4 nos réunions a I'’heure actuelle.

Nous avons pensé, cette annéde, qu’il
était utile, & 'heure actuelle, d’aborder
objectivement le probléme de la conser-
vation des denrées alimentaires, tant
d’origine animale que d’origine végé-
tale, probléme se rattachant, de facon

extrémement étroite, a Tavenir de
I’humanité. Et nous sommes convaincus
que les scientifiques, les industriels qui
ont bien voulu répondre a4 notre appel
accepteront de nous faire part de leur
point de vue.

Nous n’avons pas la prétention, dans
le temps qui nous est imparti aujour-
d’hui et jeudi prochain, de passer en
revue tous les problémes de conserva-
tion ; nous nous limiterons essentielle-
ment a Putilisation du froid, d’une
part, et a Temploi des enveloppes en
matitre synthétique, en matiére plas-
tique, d’autre part. Toutefois, au cours
de la seconde réunion, nous aurons la
collaboration d’un spécialiste des radia-
lions ionisantes qui viendra nous mon-
trer I'état actuel de Tutilisation de ces
radiations dans la conservation des
produits alimentaires.

Enfin, il nous a paru nécessaire, de
facon & écourter les débals, de ne par-
ler, aujourd’hui, que de la conserva-
lion des denrées d’origine végétale. Les
denrées d’origine animale feront I'objet
de la prochaine séance. A chacune des
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deux scéances, il est prévu deux rappor-
feurs qui feront des exposés suivis de
discussions ou d’observations.

Si vous le voulez bien, Monsieur le
Président, on pourrait donner la parole
4 notre rapporteur de ce jour, M. Mar-
cellin, qui a 'amabilité de présenter les
deux rapports successifs car, malheu-
reusement, M. Ulrich a été empéché au
tout dernier moment.

LA CONSERVATION DES DENREES ALIMENTAIRES

M. MARCELLIN. — Le rapport du Pro-
fesseur Ulrich a trail a la conservation
des produits végélaux par le froid et ses
adjuvants, a4 l'exclusion des matiéres
plastiques. Le role des matiéres plasti-
ques dans l'entreposage frigorifique
fera, en effet, Pobjet de notre deuxiéme
exposé,

1) Exposé de M. ULRICH sur le f}m'.fl et ses adjuvants.

Les produits végétaux que l'on con-
serve par le froid peuvent se trouver
sous deux états qu'il importe de bien
distinguer au départ :

— ils peuvent n’avoir subi aucune
transformation importante depuis la
cueillette ; ils sont alors frais el vivants.
Il est donc nécessaire que la tempéra-
ture de conservation ne soit pas trop
basse el reste, en tout cas, supérieure au
point de congélalion ;

—— ils peuvent aussi avoir subi certai-
nes transformations qui ont tué les cel-
lules, par exemple le gel 4 — 20° envi-
ron dans le cas des produits surgelés, la
dessiccation pour les fruits secs, ete.

Nous nous occuperons seulement du
premier cas, car il pose des problémes
délicats : il s’agit finalement de mainte-
nir les produits en vie, mais en vie aussi
ralentie que possible. La conservation
consiste alors 4 retarder le vieillisse-
ment, empécher la mort des tissus,
empécher le développement des micro-
()I'glllllslllﬂs.

Les nouveautés au sujet de la conser-
vation des produits horticoles par e
froid concernent soit le milieu dans
lequel sont placés ces produits, soit les
produits eux-mémes. Nous essaierons
d’en donner une vue d’ensemble.

A. - Progrés concernant le choix
des conditions a réaliser autour des
denrées entreposées

Les suggestions présentées et les expé-
riences enlreprises concernent la conser-
valion en atmosphére controlée, le choix
de la température de traitement, les ins-
tallations comportant un lavage de
I'atmosphtre, les emballages de matiére
plastique, enfin la lutte contre Iinfec-
tion.
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1° VARIANTES CONCERNANT LE
CHOIX DE LA TEMPERATURE DE
TRAITEMENT.

Plusieurs stations expérimentales ont
fait avec succes des essais de conserva-
tion & température variable, mais tou-
jours  soigneusement réglée. W.H.
Smith a montré en 1940 que, dans le cas
des prunes Victoria, une élévation de la
température a 18° pendant deux jours,
vers le 17° jour apreés le début de I'entre-
posage a4 0°, retarde considérablement
les maladies physiologiques. Un résultat
analogue a été obtenu par le méme au-
teur avec des pommes ; il a observé une
réduction de gravité de la maladie com-
mune du froid des pommes Bramley’s
placées a 0° en les réchauffant 4 - 15°
pendant c¢ing jours aprés six ou huit
semaines d’entreposage au froid. Les
résultats sont encore plus nets si I'on
envoie du gaz carbonique dans Patmos-
phére pendant la période de réchauffe-
ment (9). Des résultats comparables ont
¢élé obtenus avee la variété de pomme
Cox’s Orange. Landfald (5) a confirmé
ces intéressants résultats en notant que
le moment du réchauffement doit étre
choisi avee grand soin. Padfield (7) naote
quen Nouvelle-Zélande on peut éviter
I'échaudure des pommes Sturmer par
entreposage a 1°, mais qu'on doit alors
redouter le brunissement interne. Tou-
tefois, en utilisant en outre le réchauf-
fement selon la méthode de Smith, on
peut éviter a la fois les deux maladies.

Rappelons que, dés 1942, Piettre (8)
conseillait de refroidir progressivement,
« en cascade », les poires Williams,
pour obtenir une meilleure conservation
(0°, 0°3, — 0°8, 1°3, — 1°5). D’une
maniére analogue, Tindale (12), en Aus-
tralie, a proposé de traiter les pommes
pendant un mois 4 36° I, puis un mois
a 34° F, enfin durant le reste de I'entre-
posage, & 32° F. La méthode ne parait
pas toujours efficace et nécessite de
nouvelles recherches ; les résultats
dépendent en particulier de la variété
traitée,

2° UTILISATION D’INSTALLATIONS
COMPORTANT UN LAVAGE DE
L’ATMOSPHERE.

Ce procéd¢ (connu dans Pindusirie
sous le nom de systéme Thor) est assez
largement utilisé en Allemagne ; il
consiste & laver, dans de I’eau tombant
en pluie, Pair de la chambre froide eir-
culant grice a des ventilaleurs. Il est
bien entendu nécessaire de préciser les
conditions exactes de cette épuration
(débit des ventilateurs, durée journa-
liere du lavage...). De nombreux auteurs
admettent que la stagnation de certains
gaz dans I'atmosphére des entrepots est
dangereuse ; ces gaz se dissoudraient
dans I'eau et pourraient done étre ainsi
¢liminés. Des résultats intéressants du
point de vue pratique ont été obtenus et
décrits par certains auteurs (Loewel,
Buchloh, Ewald).

Les principaux avanlages seraient les
suivants :

— diminution des pertes de poids
présentées par les fruits ;
— ralentissement de la maturation.

— diminution du pourcentage de
fruits malades (atteints de « bitter pit »
en particulier).

Des recherches faites dans divers pays
ont abouli a la mise en évidence de cer-
tains inconvénients de la méthode, résul-
tant notamment de humidité trés éle-
vée du milieu de conservation :

— développement de moisissures en
plus ou moins grande abondance ;

— moindre développement de la
saveur des fruits, conformément aux
observations faites par Gac (4) 4 mon
laboratoire.

Nous avons nous-méme entrepris des
expériences sur cette méthode, mais je
pense personnellement qu’il est encore
lrop tot pour émettre a son sujet un
Jjugement réellement valable,
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3° VARIANTES PROPOSEES A LA
METHODE DE CONSERVATION EN
ATMOSPHERE CONTROLEE.

Rappelons (12) que cette méthode de
conservation, dite en anglais « gas sto-
rage », consiste 4 placer les organes
végétaux dans une atmosphére plus
pauvre en oxygeéne que lair qui nous
entoure afin de ralentir les oxydations
cellulaires, le métabolisme des tissus et
le développement des microorganismes,
agents d’altération. Toutes les especes et
variétés de produits horticoles ne sont
pas aptes & bénéficier de cette méthode,
mais elle convient bien pour les pom-
mes, poires, prunes, ele. Parmi les
Iégumes, les brocolis et les choux-fleurs,
les pois pourraient étre utilement trai-
tés (Smith, Tomkins).

Trois tendances nous paraissent inté-
ressantes a noter dans les travaux
récents ; elles concernent principale-
ment le traitement des fruits :

a) T'abaissement des concentrations
d’oxygene ct de gaz carbonique dans les
atmosphéres recommandées ;

b) les essais de réglage du ralentisse-
ment et de la stimulation de la matura-
tion &4 l'aide de varialions du taux
d’oxygene ;

¢) P'amélioration des appareils per-
meftant de régler la composition des
atmospheéres de conservation.

a) L’abaissement des concentrations
d’oxygéne et de gaz carbonique dans les
atmosphéres controlées. — Dans un
ouvrage publié en 1954 (12), nous pré-
sentions des tableaux des pourcentages
d’oxygene et de gaz carbonique recom-
mandés par les auteurs dans les cham-
bres froides étanches au gaz. Les
valeurs étaient trés différentes les unes
des autres., Pour les pommes et les poi-
res, les taux d’oxygéne variaient de 2
4 16 % et ceux de gaz carbonique de 2
a4 10 %. Etudiant les poires Williams,
vers 1946, nous avions montré alors que
les atmosphéres pauvres en oxygéne et

titué d’azote.

(*) (2) 4 signifie : 2 % d’oxygene, 4 % de gaz carbonique, le reste du mélange étant cons-

en gaz carbonique [(2) 4]* étaient plus
favorables 4 une conservation prolongée
que les atmosphéres (2) 10 et (15) 5, &
la méme température (0°). A propos de
la réfrigération des fraises, nous avions
également remarqué lavantage d’une
conservation en atmosphére appauvrie
en oxygéne (2-5 %) et privée de gaz car-
bonique. L’appauvrissement du milieu
en oxygéne ralentit évidemment le
métabolisme des organes conservés et
géne la croissance des miero-organis-
mes. Les travaux récents ont nettement
confirmé cette tendance, Fidler et
North (3), aprés avoir rappelé que le
risque de fermentation n’est peut-étre
pas aussi grave qu’on pourrait le croire
a priori, déerivaient récemment des
expériences sur des pommes qui condui-
sent aux coneclusions suivantes : avec
2. h8 B dioxyoene e nS RO A RS S e
Pabsence de gaz carbonique, on observe
moins de maladies physiologiques (core
flush ; maladie commune du froid) que
dans les atmosphéres plus riches en ces
deux gaz. Il faut évidemment opérer en
chambre bien étanche, avec un absor-
bant de gaz carbonique, la chaux par
exemple. D’autres expériences faites en
Australie ont montré également I'intérét
d’atmosphéres du type (5) 0.

Ces ftravaux récents n’excluent pas
Pemploi, dans des cas particuliers,
d’atmospheéres renfermant un peu de
gaz carbonique ou méme ftrés riches en
gaz carbonique [ex.: 50 9 dans le cas
du transport des cassis, d’aprées W.H.
Smith (10), 30 % dans le cas de I'entre-
posage des chataignes d’aprés Ulrich].

b) Les essais de réglage du ralentis-
sement et de la stimulation de la matu-
ration a laide de wvariations du laux
d’oxygéne. — Certains procédés de
conservation utilisent d’abord les effets
favorables des faibles concentrations
d’oxygéne, puis Peffet stimulant de ten-
sions élevées d’oxygéne sur la matura-
tion. Profitant des enceintes de conser-
valion étanches aux gaz que mnécessite

Droits réservés au Cnam et a ses partenaires



https://www.cnam.fr/

LA CONSERVATION DES DENREES ALIMENTAIRES 5

Papplication de ces méthodes, les
auteurs pratiquent en outre un traite-
ment inseclicide au  bromure de
méthyle. Des installations de ce type
enticrement automatiques, ont fait
I'objet d’un brevet italien [Sociélé Gas-
conserv a Milan (2)].

¢) Les moyens pratiques d’oblention
des aimosphéres favorables évoluent
¢galement rapidement : progrés concer-
nant les laveurs de gaz ou « scrubbers »,
procédé Tectrol, emploi de films plasti-
ques & perméabilité sélective, tamis
molé¢culaires pour fixer le gaz carboni-
que, ete...

4° LA LUTTE CONTRE L’INFECTION.

Parmi les agents biologiques de I'alté-
ration des fruits, les champignons (moi-
sissures) sont les plus importants. Les
oranges et les citrons sont, parmi les
produits horticoles, ceux qui souffrent
le plus de telles attaques aprés la
récolte ; aussi a-t-on entrepris de nom-
breuses recherches & leur sujet. Au
cours de ces derniéres années, la conlri-
bution de Moreau dans ce domaine a
¢t¢é, en France, particuliérement impor-
tante (6). Il a conseillé des mesures de
protection  diverses, et notamment
I'emploi de certains fongicides.

Les principales mesures recomman-
dées sont les suivantes :

— Tri rigoureux des fruits lors de
I'entrée en chambre froide ;

— Empapillotage des fruits ;

— Désinfection fréquente des salles
de fri ;

— Brassage efficace de Iair dans les
chambres, facilité par une disposition
convenable des caisses ;

— Badigeonnage des murs au lait de
chaux pour réduire Iinfection ;

— Désinfection répétée de Iatmos-
phére avec un brouillard fongicide
convenable,

Les substances fongicides dont I’em-
ploi a été conseillé pour les fruits, et
notamment pour les agrumes, sont trés
nombreuses : horax et acide borique

(malheureusement peu solubles), thiou-
rée, orthophénylphénate de soude (d'uti-
lisation délicate), diphényle (4 odeur
désagréable), ete...

Un fongicide doit étre efficace ; il ne
doit pas laisser de traces sur Pépiderme
des fruils, ne pas altérer la saveur, ne
pas étre toxique; enfin, il doit étre
d’emploi facile et peu coiiteux. Moreau
a conseillé Pemploi, sous forme de
brouillard, de solutions aqueuses d’un
sel d’ammoniac quaternaire (céquartyl
Bl) et de complexes organo-bhoriques
(alboténes). Le premier produit offre
Pinconvénient d’¢étre irritant  pour
Phomme. Les alboténes présentent
Pavantage de diminuer les pertes de
poids des fruits.

Bien entendu, ces produits, tout
comme ceux dont il sera question plus
loin, ne peuvent étre ulilisés commer-
cialement qu’avec Ilautorisation des
services des fraudes, aprés démonstra-
lion de leur innocuité.

B. - Progrés des connaissances
sur le comportement pathologique
des produits horticoles au froid et sur
les traitements préventifs.

I. — MALADIES PHYSIOLOGIQUES.

[ndépendamment de toute attaque
par des champignons, des fruits placés
au froid peuvent étre atteints de trou-
bles dits physiologiques, résultant de
déréglements du fonctionnement des
cellules 4 basse température. Ainsi
I'échaudure, le bitter pit et la maladie
commune du froid des pomnies sont des
accidents fréquents de lenlreposage de
ces fruits. D’importantes recherches ont
porté sur ces maladies au cours de ces
dernicres années. Nous en donnerons un
apercu pour deux d’entre elles.

L’ECHAUDURE DEs POMMES. — On
reconnait cet accident 4 un symptome
caractéristique, le brunissement plus ou
moins intense de la surface du fruit,
principalement des parties  vertes,
accompagné tardivement de brunisse-
ment des tissus plus profonds. La sur-
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face de la pomme reste ferme et prend
la méme couleur que si elle avait été
briilée, d’ot1 les noms d’échaudure et de
scald donnés & cette maladie, I1 arrive
que P’échaudure n’apparaisse qu’a la
sortie du froid, au retour a la tem-
pérature  ordinaire  (échaudure de
sénescence). C'est dans les six premie-
res semaines de lentreposage que la
maladie se déclare, sans pour cela étre
visible. Des quantités considérables de
fruits sont perdues chaque année du
fait de cet accident. Les travaux de
laboratoire ont eu pour but, soit la
découverte de substances chimiques
protectrices, soit la recherche de lori-
gine des troubles observés.

Protection chimique, — 1" Depuis les
travaux de Brooks, Cooley et Fisher
(1919), on sait que Femballage des
pommes dans du papier huilé les pro-
tége contre la maladie. On a ohservé
depuis que, parfois, le fraitement peut
aggraver I'échaudure de sénescence,
surtout si la cueillette a été tardive.

2* Smock a découvert en 1955 qu’une
solution de diphénylamine (D.P.A.) de
titre convenable empéche Papparition
de I'échaudure (11). De nombreuses
recherches ont confirmé cette impor-
tante découverte ; les solutions hydro-
alcooliques et les émulsions a 800-2.000
ppm sont utilisées & immerger ou &
pulvériser les fruils cueillis, ou méme a
traiter les fruits sur pied. D’aprés
Yatsu, la diphénylamine inhibe la suc-
cinoxydase, modifie les pourcentages
relatifs des divers aminoacides libres et
provoque peut-étre le découplage de la
phosphorylation oxydative (13).

3° Des recherches hollandaises ont
montré que la diméthyldiphénylurée
est, elle aussi, efficace dans la lutte preé-
ventive contre le scald (solution aleooli-
que a 2.000-3.000 ppm).

4° L’éthoxyquine (*), recommandée
par Smock, est, semble-t-il, moins effi-
cace que la D.P.A. Ce produit est encore

LA CONSERVATION DES DENREES ALIMENTAIRES

&) 1-2-dihydro-6-éthoxy-224-triméthylquinoléine.

nommé ¢ stop-scald ». On T'utilise par
exemple &4 la dose de 1.000 ppm en
solution hydroalcoolique.

Enfin, d’autres corps assez variés
peuvent également ¢viter Papparition
de I'échaudure.

Origine de la maladie. — La mort des
cellules de pommes, quelle qu’en soit la
cause, est le plus souvent accompagnée
d’un brunissement oxydasique. Dans le
cas de I’échaudure, celui-ci est superfi-
ciel, localis¢ et intense. Si Porigine du
noircissement ne parait pas contestable
dans son principe, il est beaucoup plus
difficile de savoir pourquoi le méca-
nisme oxydasique fonctionne aussi acti-
vement a un certain moment dans
certaines cellules. Est-ce du :

4 une activité acerue des oxyda-

ses ?

— & un enrichissement en substrat
(phénol : catéchol ou acide chlorogéni-
que) ?

— a des modifications cellulaires
facilitant les contacts entre les frois
substances essentielles (enzyme, subs-
trat, oxygene), comme cela se produit
a la mort ?

Il est probable qu’il intervient de
toute maniére, outre ces substances
fondamentales, diverses substances
secondaires : constituants réducteurs
génant le brunissement (ex.: acide
ascorbique), constituants contribuant
au réglage de la perméabilité cuticulaire
et se formant plus ou moins abondam-
ment, ete...

I1 est probable que l'oxygéne joue un
role fondamental dans Dapparition de
la maladie (les pommes Stayman Wine-
sap deviennent brunes dans l'oxygéne
pur).

Diverses expériences donnent & pen-
ser que le role des substances organi-
ques volatiles reste problématique.
Cependant, un certain nombre de faits
viennent 4 I'appui de I'hypothése d’une

Droits réservés au Cnam et a ses partenaires



https://www.cnam.fr/

LA CONSERVATION DES

intervention de ces substances, les sui-
vants en particulier :

1° Le confinement favorise 1'échau-
dure et une aération énergique des
locaux d’entreposage permet de dimi-
nuer la gravité de la maladie.

2° La ecréalion, a4 la surface du fruit,
d’une atmosphére confinée locale par
fixation d'un petit verre de montre
provoque I'échaudure sur la surface
isolée (Marcellin).

3° Un réchauffement des pommes a
une ¢époque convenable entraine une
diminution du scald, comme si cette
opération facilitait le départ de produits
volatils (Smith).

La sensibilité des tissus superficiels
intervient certainement ; il se peut
qu’elle passe par un maximum & cer-
taines périodes de la vie du fruit; ce
fait est peut-étre en relation avee
Paggravation de la maladie souvent
observée aprés un été chaud et enso-
leillé,

Le BITTER PIT (storage pit). — Cette
maladie des pommes, trés fréquente,
se reconnait i l'apparition de petites
dépressions verddtres, puis brunes,
d’environ 3 mm de diamétre en général,
4 la surface des pommes. Sous ces
dépressions, le parenchyme est locale-
ment brun, sec et spongieux. On a vu
depuis longtemps que le stade d’évolu-
tion des fruits a la récolle et l'ubon-
dance plus ou moins grande de cette
derniére jouent un role dans le déclen-
chement des troubles : plus la récolle
est précoce, plus le risque de bitter pit
est grand ; plus les fruits sont gros,
plus il y a d’accidents.

Des études ont ¢été entreprises au
cours des derniéres années, quant aux
causes de cette maladie. Les faibles
humidités tendent & augmenter la gra-
vité des troubles, ce qui donne & penser
a une infervention de l'eau dans les
tissus.

Wallace (1934) a montré que les
fruits atteints sont plus nombreux en
cas d’apporl excessif de potassium, ce
qui conduit & I'idée d’une inlervention
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de la nutrition minérale. Les observa-
tions dans ce domaine se sont ensuite
multipliées en Hollande. On a remarqué
en particulier 'aggravation de la mala-
die apres apport de magnésium ou de
potassium. D’autres recherches ont
démontré que les lésions sont moins
graves apres apport, sur les plantes ou
dans le sol, de sels de calcium, en par-
ticulier de nitrate ou de chlorure. Tout
ceei conduit 4 penser que le rapport
Ca/mg ou Ca/Mg -+ K pourrait jouer
un role dans Papparition de la maladie.

D’une année 4 la suivante, le rapport
Ca/Mg des tissus peut changer, une
forte récolte par exemple réduisant la
quantité de ecalcium disponible pour
I'année suivante.

D’apres Baxter (1), on augmente la
fréquence du bitter pit si l'on injecte
dans les fruits sur Darbre, peu avant
la récolte, des produits qui insolubili-
sent le calcium (acide oxalique, acide
¢thyléne-diamine-tétraacétique).

II. — TRAITEMENT DES PRODUITS
HORTICOLES IMMEDIATEMENT
AVANT L’ENTREPOSAGE.

Pour obtenir aisément une longue
conservation des produits au froid, on
a cherché depuis longtemps a leur
appliquer des traitlements préliminaires
divers : action d’antiseptiques (en par-
ticulier de fongicides), enrobage dans
des enduits divers, traitement par
certaines radiations ionisantes.

Les traitements par les radiations
ionisantes représentent un mode de
conservation capable soit de faciliter

Pentreposage frigorifique, soit d’éviter
totalement Pemploi de celui-ci. De trés
nombreuses recherches sont en cours
dans ee domaine.

Ces radiations peuvent avoir divers
effets favorables 4 la conservation des
produils horticoles, en particulier les
suivants, dans un ordre correspondant
a des doses d’irradiations croissantes :
inhibition du développement des bour-
geons, des bulbes et tubercules, des-
iruction des insectes nuisibles, sté-
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rilisation superficielle, destruction

d’enzymes dans les cellules.

Dans le cas des citrons, 150.000 rep
assurent la destruction des germes de
Penicillinm présents a la surface des
fruits ; Iirradiation peut en outre accé-
lérer le déverdissage. Pour les fraises,
de bons résultats pourraient étre obte-
nus avec 500.000 rep. Les péches se
préteraient aussi & la  stérilisation

superficielle (150.000 a 1.000.000 de
rep) ; aux irradiations trop fortes, la
chair s’amollit fortement ; dans le cas
de ce fruil, Ulirradiation pourrait
compléter utilement la réfrigération.
Des études sur la  destruction des
germes en surface ont conduit égale-
ment 4 des conclusions intéressantes
dans le cas des haricots verts, des
carotles, des cerises el du raisin.

CONCLUSIONS

Les données qui précedent mettent en
évidence un certain nombre de voies
dans lesquelles on s’engage actuelle-
ment dans le domaine des applications
du froid en horticulture. Rappelons les
principales : conservation en atmos-
phére controlée avee toutes ses varian-
tes, emploi des emballages plastiques
sous des formes diverses, utilisation de
substances chimiques &4 des fins variées
(antiscald et fongicides par exemple),
irradiation par les radiations ionisantes.
D’autres domaines ont 6été volontaire-
menl laissés de eoté iei faute de temps
et bien qu’ils soient importants: il

s’agit principalement de la congélation
rapide ou surgélation et de la lyophili-
salion ou eryodessication. Des recher-
ches doivent étre poursuivies dans
d’autres directions ; depuis longtemps,
déja, on sapplique a étudier l'impor-
tance des conditions de vie et des trai-
tements des produits au verger ou au
champ avanlt lentreposage, la physio-
logie des organes végétaux d’intérét
horticole aprés la récolte, et la création
de variélés nouvelles plus favorables &
la conservation que les variétés commu-
nes. Il reste beaucoup a faire dans tous
ces domaines.

BIBLIOGRAPHIE

(1) Baxrer P, — Ball, Inst, Intern, Froid,
Annexe, 1961-1, p. 141-4,

(2) Bonomr F. et SEriNt G. — Rev. Gen.
du Froid, 1960, p. 559-61.

(3) FinLErR J.-C. et Norru GC.-J. — Bull.
Inst. Intern. Froid, Annexe 1961-1,
p. 175-178.

(4) Gac. A. — Contribution a I'étude de
Iinfluence de Phumidité relative et
de la vitesse de circulation de l'air
sur le comportement des fruits cueil-
lis. Thése Ingénienr-Docleur Paris
1955.

(5) LANDFALD R. — Bull. Inst. Infern.
Froid, Annexe 1961-1, p. 105-10.

(6) Moreau C. — Rev. Gen. Froid, 1962,

p. 425-34 ; Fruits, 1957, 12, 177-83.

y

—_
-1
o

PapritLp C.-S. — Bull, Inst. Intern.
Froid, Annexe, 1961-1, p. 117-21.

(8) PierTrE M. — C.R. Acad. Agric., 1942,
28, 597.

(9) Smrrn W.-H. — Nature, 1958, 181, 275-6.
(10) Smitix W.-H. — Proceed Xth Intern.
Congress Refriger., 1959, 5 p.

(11) Smock R.-M. — Proceed Amer. Soc.
Hort. Sei., 1957, 69, 91.

(12) TiNxpALE G. — J. Dept. Agric. Victoria,
1944, 42, 124,

(13) Urricn R. — La conservation par le
[roid des denrées d’origine végétale,
Baillére, 1954, 328 p.

(14) Yarsu L.Y. Dissert. Cornell Univ.,

1961 ; Horticult Abrt., 1962, 32, n° 1,

425.

it

Droits réservés au Cnam et a ses partenaires



https://www.cnam.fr/

2) Exposé de M MARCELLIN sur [ ’empfoi des matiéres pfm‘tiqw.r pour

Javoriser la conservation des produits alimentaires dorigine végétala Cas des

Sruits et legumes.

On sait que les maticres plastiques
présentent des propriétés sélectives au
passage des gaz et des vapeurs. Ces
propriétés peuvent étre mises & profit
pour favoriser la conservation des den-
rées périssables, en particulier celle des
fruits et légumes frais.

Grace a des enceintes diverses
(emballages, caissons, baches, ete.),
constituées par de minces membranes
de matiére plastique convenablement
choisies, on peut protéger, aprés la
récolte, les fruits et les légumes frais
contre la dessiccation ou encore freiner
la maturation de certains fruits. Nous
examinerons successivement ces deux
points de vue en essayant de préciser les
caractéristiques des enceintes, ainsi que
leurs modalités d’emploi.

I. - Protection des fruits et légumes
contre la dessiccation.

Entreposés dans une atmosphére trop
séche, les fruils et Iégumes frais per-
dent du poids et s’altérent rapidement :
ils prennent un aspect plus mat et
finissent par se flétrir. Le meilleur moyen
de lutter contre ce genre d’accident
consiste, on le sait, & maintenir les
organes dans un milieu humide et peu
ventilé. Or, il n’est pas toujours facile
de réaliser dans les locaux de stockage
ou chambres [rigorifiques une atmos-
phére calme et une hygrométrie élevée.
On y parvienl aisément, par confre, en
enfermant les produits frais dans des
emballages peu perméables 4 la vapeur
d’eau.

De nombreux films plastiques présen-
tent une faible perméabilité 4 la vapeur
d’eau et sont susceptibles, sous forme
d’emballages variés (sacs ou sachels,
doublures de ecaisses, ete.), de réduire
les pertes de poids et de turgescence des
fruits et des légumes conservés i I'état
frais. Mais pour éviter certains déboi-
res, ces diverses enveloppes doivent étre
utilisées de fagon rationnelle. On doit,
en effet, assurer une aération convena-
ble des produits emballés et empécher
aussi une condensation d’eau dans les
emballages.

A) LES CONDITIONS I’AERATION
DE L’EMBALLAGE.

La réduction des échanges transpira-
loires des tissus ne doit pas entraver
les échanges respiratoires au point de
causer de sérieux préjudices a4 la
qualité des denrées au cours de leur
conservation (fermentation par manque
d’oxygéne et brunissement di 4 Iaccu-
mulation de gaz carbonique autour des
produits). L’emballage, destiné & pro-
téger les fruits ou les légumes contre
les pertes de poids et de turgescence,
doit étre un emballage aéré. On peut,
alors, se demander s’il est possible de
freiner le passage de la vapeur d’eau i
travers une pellicule plastique sans
entraver cependant la circulation de
Poxygéne ou du gaz carbonique,

I’expérience prouve qu’il suffit sou-
vent de pratiquer sur les emballages de
fines perforalions, telles que des trous
d’épingle, pour faciliter grandement
Papprovisionnement en oxygéne des
produits, sans accroitre pour autant de
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facon sensible la transpiration (fig. 1 et empécher toute accumulation dangeu-
2). On observe, par contre, que pour reuse de gaz carbonique, au contact
S ;
) Parte moximale(sans ambal)
% 5
3 06
R | Tenent masiteile (air o
EQO -------------- _3
: 2
2 Eos
]
S10 °
& £
0 ¢ i )
0 5 10 0 5 10
Nombre de trous(g=0,3mm) de lambal.
Fic. 1 et 2, — Influence comparée de fines perforations (diametre : 0,3 mm) de

I'emballage sur Iaération et la perte de poids journaliére de poires Williams

stockées a 18° G (H.R. : 0,76). Chaque fruif, de 130 g environ, est contenu dans

un petit sachet de polyéthyléne (dimensions & plat : 12 x 14 cm) soigneusement
scellé par soudure.

g5

&

nertes de poids (%)

0 5 10 15
nombre de frous de l'emballage ($ & mm)

Fig, 3. — Variation de la perte de poids d’une poire Williams (128 g) a 18° G
(H.R. : 0,76) emballée dans un sachet de polyéthyléne, soigneusement scellé, en

fonction du nombre de trous (diamétre 6 mm) pratiqués dans I'emballage,
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LA CONSERVATION DES DENREES ALIMENTAIRES 11
direct des fruits ou des légumes embal- ainsi que les résultats groupés dans le
lés, il faut perforer plus largement les tableau I.
enveloppes et utiliser, par exemple, des L’importance de I'aération de I'embal-
trous de quelques millimétres de dia- lage varie en particulier avec la nature
meétre. Mais, méme dans ces conditions, des produits traités, Hardenburg (2)

TasLeAU I

Moyenne des pertes de poids de sept sortes de légumes emballés dans différents films,
perforés ou non, de gquatre trous de 1/8 de pouce (3,175 mm)
Stockage 11 jours a4 34° F (1°1) suivi de quatre jours a 70° F (21°1). D’aprés Hardenburg (1)

Perte de poids (%)

= dans le cas d’un emballage
Nature du film G

non perforé | perfore
| |
Acétate sdegcellulos e B e v 6,3 | 6,7
Hydrate de cellulose régénérée .......... : S50 } 3,5
Chlorhydrate de caoutchoue ............ | 1,3 ‘ 1,4
B 0Ly &y e | 0,6 [ 0,5

TABLEAU II

Perforations recommandées pour Uemballage de quelques produils
dans des sacs de polyéthyléne

D’apreés Hardenburg (2)

|
Espéces Poids (livres) ¢ trous ‘ Nombre
Orangestiiiiens, e rn Rt 4-5 1/4 pouce ‘ 64 a 80
Bomrnes artasli AeE Tl = 8 e, 4-5 1/4 pouce | GE a0
Bominesidesterye Ssssass e 5-10 1/4 pouce | 32 a 64
@ignons il SElyaelie 3-4 1/4 pouce | 24 A 32
ICll]l)ﬂHfng.p}',‘ut parfaitement conserver suggere de perforer diversement les
une efficacité encore trés appréciable sacs de matitre plastique selon 'espéce
contre les risques de dessiccation. Clest de fruits ou de légumes 4 emballer
¢e que montrent notamment la figure 3, (tableau II).
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Puisque I'emballage destiné i réduire
la transpiration doit constituer un
« climat » humide el aéré autour des
denrées, il est évident qu'il faut Duti-
liser sous régime du froid si I'on veut
ralenlir certaines dégradations de la
qualité (altérations microbiennes ou
pertes par oxydations de certains ¢lé-
ments nulritifs, tels que la vitamine C).
On peut dire que emploi de la réfri-
gération, défavorable au développement
des moisissures et pourritures, est plus
important pour les produits emballés
que pour ceux qui ne le sont pas.

B) LES RISQUES DE CONDENSATION
D’EAU DANS LES EMBALLAGES.

L’emballage favorise grandement le
développement microbien quand il ren-
ferme de l'eau libre, déposée soil sur
les organes, soit sur 'enveloppe. Or, il
arrive fréquemment que les emballages,
destinés 4 freiner la transpiration
d’organes végétaux, contiennent de
I’eau de condensation. Pour éviter cette
condensation, certaines  préeautions
doivent étre prises lors de la mise en
emballage, pendant le stockage et la
commercialisation des produits.

Il faut, avant d’envelopper les fruits
ou les légumes, les stocker un temps
suffisant dans le local d’emballage pour
obtenir un bon équilibre thermique
entre les ftissus et I'ambiance ef, de
plus, la température du local doit étre
inférieure ou égale a celle a laquelle
seront, ensuite, entreposées les denrées.
On concoil, en effel que, si 'on emballe
des produits froids, ceux-ci risquent
d’étre recouverts d’une pellicule d’eau
de condensation au moment du fraile-
ment ; d’autre part, si les fruits et
légumes sont plus chauds que la mince
pellicule qui les entoure, de l'eau va
distiller des tissus vers cette enveloppe
qui se recouvre alors de fines gouttelel-
tes. Dans tous les cas, I'eau sera diffici-
lement ¢liminée de I'emballage et
favorisera to6t ou tard le développement
de champignons ou de bactéries.

Le régime thermique auquel sont
soumis les produits emballés pendant

entreposage est souvent responsable
du dépot d’ean a lintérieur des colis.
On, doit éviter les fluctuations de tem-
pérature pendant la conser yation, ear
il est évident que tout refroidisse-
ment par trop rapide du milieu de
stockage provoque systématiquement
une condensation d’eau dans les embal-
lages. Il peut se faire, méme si toules
les précautions sont prises sur le plan
thermique, que de I'eau se dépose
cependant sur les enveloppes, En effet,
il arrive parfois que la chaleur dégagée
par la respiration des tissus végélaux
soit difficilement évacuée hors de
lemballage, de sorte que la masse des
denrées se maintient constamment au
cours de Ientreposage & une tempéra-
ture légérement supérieure 4 celle de
Penveloppe. On sait qu'en facilitant
'aération de lemballage, on aceroit
I'activité respiratoire des organes qu’il
renferme. Il est done possible qu'un
emballage non perforé ne présente pas
d’eau condensée 4 lintérieur et que le
fait de le perforer finement active suf-
fisamment la respiration des produils
pour qu’apparaissent alors des goutte-
lettes d’eau sur l'enveloppe.

II. - Le ralentissement
de la maturation des fruits.

Dans l'exposé précédent, le Profes-
seur Ulrich nous a rappelé qu'en entre-
posant des pommes ou des poires
dans des atmosphéres convenablement
appauvries en oxygéne ou enrichies en
gaz carbonique, on amdéliore de facon
importante les conditions de la conser-
vation. Cest la technique de I'entrepo-
sage en atmosphéres conlrolées ou
« gas storage ». Il est tentant, 4 TPaide
d’écrans de matiére plastique ayant une
perméabilité sélective judicieusement
choisie, d’essayer de créer automati-
quement, par le simple jeu des échan-
ges respiratoires, un vérilable <« gas
storage » au contact des fruits. Il est
méme possible, ce qui est un avantage
par rapport aux méthodes -classiques
d’obtention des atmosphéres contrélées,
d’empécher en méme temps Iaccumu-
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lation, au contact des fruits, de diverses
substances volatiles oxydables nuisi-
bles, telles que des produits odorants.
Les recherches, conduites au labora-
toire sur ce sujet, ont abouti a définir
trois dispositifs a4 la fois simples,
pratiques et peu cotteux. Il s’agil des
emballages physiologiques en polyéthy-
léne, des caissons aux parois d’éthyl-
cellulose et, enfin, des échangeurs cn
caoutchouc de silicone, destinés a
équiper des chambres de stockage de
grande capacité.

LA CONSERVATION DES

DENREES ALIMENTAIRES 13

sont soigneusement scellés par soudure
et ils constituent une sorte de tube
cylindrique dans lequel les pommes ou
les poires sont introduites en file cote a
cote. Le nombre de fruits dans
I'emballage peut étre quelconque, La
perméabilité de I'enveloppe de poly-
¢thyléene pour la diffusion de l'oxygéne
et du gaz carbonique est calculée pour
obtenir automatiquement dans 1’embal-
lage, sous leffet de la respiration des
fruits, un mélange gazeux composé
d’environ 1 & 3 % d’oxygéne et 4 4 6 %

Cricak 1, — Pommes Calville Blane conservées dans un emballage physiologique

en polyéthyléne. On remarquera application étroite de I'enveloppe plastique sur

les fruits, phénoméne résultant de la dépression qui se développe automatique-
ment au cours de 'entreposage.

A) LES EMBALLAGES PHYSIOLOGI-
QUES EN POLYETHYLENE.

Les emballages physiologiques (3) se
présentent comme de simples sachets
de polyéthyléne. Aprés remplissage, ils

de gaz carbonique. En outre, la grande
perméabilité du polyéthyléne a Iéthy-
léne et aux produils odorants empéche
la stagnation dangereuse de ces subs-
tances au contact des fruits. Au cours
de I'entreposage, il se développe un vide
partiel dans les sachets, ce qui entraine
Papplication étroite des enveloppes de
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polyéthyléne sur les fruils et donne
aux emballages une rigidité appréciable.

Lorsque les pommes ou les poires
sont traitées 3 un stade immature, en
vue d’'une conservation prolongée, leur
maturation ecomplémentaire doil étre
déclenchée par ouverture des sacs en
coupant 'un des coins. Les emballages
physiologiques sont stockés dans un
local ordinaire & Ulintérieur de pla-
teaux, caisses ou ecartons. Ils consti-
tuent, en méme temps qu'un moyen de
conservaltion, un mode de conditionne-
ment particuliérement bien adapté a la
vente en « self-service ».

B) LES CAISSONS A PAROIS
D’ETHYLCELLULOSE,

On a cherché 4 aceroitre les dimen-
sions de I'emballage physiologique afin
de traiter, suivant le méme principe de
conservation, plusieurs caisses de fruits
4 la fois. Le dispositif réalisé (4) est une
unité parallélépipédique dont les diver-
ses faces, a lexclusion du plancher,
sont constituées par des feuilles
d’éthylcellulose collées de facon étan-
che sur une armature mélallique (cli-
ché 2).

Les caissons & parois d’¢thyleellu-
lose permettent, en combinant d’une
part les échanges d’oxygéne et de
gaz carbonique par diffusion a travers
leurs parois et, d’autre part, une certaine
acration, d’obtenir, a partir de Pair
quils renferment au moment de leur
fermeture, un  mélange contenant
approximativement 2 9%  d’oxygéne,
9 9% de gaz carbonique et 93 % d’azote.
L’aération ménagée de la masse des
fruits permet aussi d’éviter qu’une

dépression, susceptible de déchirer les

parois, ne s'installe dans les caissons.
Grace 4 un analyseur de gaz, genre
d’Orsat, un contréle de la composition
de l'atmosphére de conservation est
opéré régulitrement et facilement.

“n dehors du fait que le procédé sup-
prime Putilisation  habituelle d’un
laveur d’anhydride carbonique, il pré-
sente différents autres avantages; il
évite notamment I'emploi de chambres
¢tanches, spéciales et couteuses; il
permet encore de procéder a la matura-
tion. complémentaire des fruits par
simple ouverture des caissons.

C) LES ECHANGEURS
N CAOUTCHOUC DE SILICONE.

Les échangeurs (ou diffuseurs) en
caoutchouc de silicone (5) sont destinés
a remplacer les divers dispositifs de
réglage (laveur de gaz carbonique, aéra-
teur) qui équipent nécessairement cer-
tains entrepots étanches destinés 4 la
conservation en atmosphére controlée.
Ils offrent, en effet, 'avantage d’assurer
simultanément el aulomatiquement la
stabilisation de faibles teneurs en oxy-
gtne et de taux modérés d’anhydride
carbonique dans les locaux d’entrepo-
sage. En oufre, ils assurent, en méme
temps, I'épuration de I'atmosphére de la
majeure partie de ses constituants odo-
rants nuisibles.

L’échangeur est une petite enceinte
anncxe, raccordée au local d’entrepo-
sage au moyen de deux tubulures. Il
peut présenter des formes varides :
simple tube enroulé en spirale ou série
de sacs accolés les uns aux autres et
communiquant entre eux (fig, 4 ot cli-
ché 3).
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Cricut 2, — Caissons a paroi d’éthyleellulose pour la conser-
vation en atmosphére controlée de pommes ou de poires. Les
fruits sonl stockés dans des caisses a Pintérieur.
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tube dematiere / sacs de mafiére
T plastique
1

nlostique,

T
/ parois minces sélechivement
permeables & 0, CO, | dthyldne gsgences
Frc. 4, — Types d’échangeurs (ou diffuseurs)

en matiére plastique. A gauche, tube en spi-

rale ; a droite, série de sacs créant une circu-

lation <« en chicanes » du mélange gazeux

dans I'échangeur. T; et T,: tubulure de

raccordement 4 la chambre étanche de conser-
vation.

CLicHE 3. Echangeur en matiére plastique per-
mettant d’effectuer la conservation en atmospheéere
controlée de 10 tonnes de pommes environ, Il est
constifué de sacs en tissu enduit d’un eaoutchouc
de silicone d’une surface totale de 9 me2,
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Les parois, dépourvues de toute per-
foration, sont faites d’un tissu enduit
ou imprégné de eaoutchouc de silicone.
L’épaisseur de la matiere plastique et
la surface de la membrane sont déter-
minées avec soin, de facon a conférer
a I'échangeur des caractéristiques bien
définies de perméabilité en ce qui
concerne la diffusion de l'oxygéne, du
gaz carbonique et des produits odorants
que dégagent les fruits.

Pour régler la composition de Iat-
mosphere d’entreposage, on fait circu-
ler dans I’échangeur i l'aide d’un ven-
télateur, en circuit fermé et de
préférence en continu, le mélange
gazeux qui se trouve en contact direct
des fruits. Le dispositif de réglage fone-
tionne selon le schéma de la figure 5.

On voil sur ce schéma que les fruits
tendent constamment a modifier la
composition de Iatmosphére du local :
ils dégagent des essences et du gaz car-

DENREES ALIMENTAIRES 17

bonique tandis qu’ils absorbent de
loxygéne. La circulation du mélange
gazeux dans le diffuseur permet de lut-
ter contre ces modifications ; en effet,
il sort a4 travers les parois de matitre
plastique des produits odorants et du
gaz carbonique, tandis qu’il entre, par
contre, un peu d’oxygene cédé par l'air
extérieur. L’échangeur fonctionne, en
quelque sorte, comme un « poumon ».
Si ses caractéristiques de perméabilité
sont  judicieusement calculées, on
congoit qu’il permette de maintenir
dans [P'entrepo6t une atmosphére de
composition stable, trés pauvre en subs-
tances odorantes et renfermant des
taux déterminés dYoxygéne et de gaz
carbonique.

— A titre d’exemple, on peut obser-
ver sur la figure 6 comment évolue la
composition en oxygéne et en gaz car-
bonique de I'atmosphére au contact de
pommes stockées 4 12° dans une cellule
¢tanche équipée d’un échangeur.

S chnz
( ) ?'I'Od
LY
L & N
Entréedair ( N de| 4 —}> Prod. odort
( —Go3z corbo.
‘0 n‘lquc
\'\F-" ~-Oxygene
L, Azole
paroi de
diffusion
dl“lFOGi‘l'iF‘qu-l'_I“bfcur‘ Chambre oy \;Qﬂl'ilO"Qur‘
des pressions int elext. ccliule ¢tanche
Fra. 5. — Schéma du principe d’une installation de conservation en atmosphére

contrélée, équipée d’un échangeur en matiére plastique.
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J : ; ; Siiee Te el ol senan et malangodrecher
Sous leffet conjugué des échanges res- quelques jours |m,1 le mélange lLL‘hLl

1 : 3 ‘nxvoene (3 9, F7 CAT 1
piratoires et des ¢échanges gazeux a ché d’oxygeéne (3 %), de gaz carbonique

%) et d’azote (92 %).

travers le diffuseur, I'air initial de la
cellule de stockage est remplacé en

4 %G (€2
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-~ ime s i, -t . —
-, ot TR i St e st S L, S

O HOm®SFT S
//

20 30 40 30

régime stable Jours

10

——Mmise en regime

Frg. 6. — Evolution de la teneur en gaz carbonique (trait continu) et en oxygéne
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CONCLUSIONS

Les  matiéres  plastiques  trouvent res, les conditions de leur entreposage
done, dés a présent, un important débou- en atmosphére controlée.

ché dans le domaine agricole pour aider
a la conservation des fruits ct légumes.

Pour terminer, nous voulons rappe-
Ce débouché deviendra, sans aucun

ler que nous nous sommes volontaire-
doute, plus important au fur et 3 ment limités au cas d’organes végétaux
mesure que seront mieux connues, pour frais et vivants. Bien d’autres denrées
diverses espéces fruitiéres el légumic- alimentaires, d’origine viégétale, peu-
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vent étre protégées au cours du stockage
par diverses enveloppes de maticre
plastique, seules ou associées a d’autres
matériaux (bois, papier, carton, feuilles
d’aluminium...). C'est le cas des pro-
duits congelés, lyophylisés ou desséchés
par la chaleur. On peut dire finalement
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que les pellicules de matiére plastique,
sous forme d’emballages ou d’enceintes
diverses, non seulement facilitent Ile
transport ou la vente des denrées veégé-
tales, mais sont de précieux auxiliaires
des techniques de conservation tradi-
tionnelles.
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INTERVENTIONS

M. VAYSSIERE. Etant donne¢ leffi-
cacité de notre conférencier et la clarté
des deux exposés qu’il vient de nous
faire, je pense qu’il ne se refusera pas
a répondre aux questions que certains
d’entre vous pourront peut-étre lui
poser.

M. ARTOZOUL. Vous avez parlé, au
cours de votre exposé, d’'une ambiance
et vous avez cité l'oxygene, le gaz car-
bonique, 1I’éthylene, qui sont des pro-
duits parfaitement définis, et vous avez
parlé, ensuite, des matiéres aromatiques
en englobant dans un seul mot toute une
foule de produits.

Les aromes, qui sont surtout, d’ail-
leurs, situés dans les pelures, sont com-
posés de produits trés volatils, égale-

ment essentiels, et de produils beaucoup
plus lourds qui sont aussi importants et
qui ne peuvent étre distillés que sous
vide moléculaire. Je pense que, dans vos
phénoménes d’échanges, ce sont surtout
les premiers qui doivent jouer un role,
tels que l'acide formique, I'acétone.

On se consacre beaucoup aux pro-
duits odorants et, en particulier, on atta-
che pas mal d’importance aux éthers
parce que, lorsqu’on considére les pro-
duits odorants, on pense &4 ce que beau-
coup d’auteurs ont dit en ce qui
concerne l'action nuisible des éthers. Il
s’agil, bien entendu, de fractions & forte
volatilité et dont on est en train de
rechercher, comme partout dans Ile
monde, les divers consliluants qui sont
extrémement nombreux.
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Lorsqu’on fait de la composition de
matiéres aromatiques, on essaie de
reproduire, par association de produits
de synthése, des odeurs de pomme ou
de poire. On sapercoit gue cerlains
éthers sont génants, tels que les formia-
tes ou butyrates, parce qu’ils donnent
toujours une hydrolyse et un développe-
ment d’odeurs plutot désagréables a
I'état d’acide formique et bulyrique.

M. MarceLLiN. — En parlant de pro-
duits volatils oxydables, émis par les
fruits, j’ai effectivement nommé d’une
facon globale un ensemble de substan-
ces nombreuses et variées. Les envelop-
pes de matiére plastique offrent certai-
nement wune résistance wvariable au
passage de ces divers constituants (per-
méabilité sélective).

M. ArtozouL. — Etant donné que la
plupart des produits aromatiques sont
isolés par traitement sous vide, j’ai natu-
rellement pensé au vide lorsque vous
avez parlé de vos expériences et j'ai été
un peu frappé de voir qu'ancune de vos
expériences n’avait fait mention du vide,
¢videmment pas des vides poussés, mais
des vides capables de produire une sorte
de désagrégation de surface dans la
lutte contre les maladies, car je suppose
qu’en dehors des produils aromatiques,
les fruits doivent contenir, au moins au
voisinage de la couche épidermique, des
gaz.

M. MARCELLIN. — En ce qui concerne
les traitements par le vide, je ne pense
pas qu'ils aient grand intérét pour assu-
rer la conservation des denrées végéta-
les. Certains tissus végétaux fragiles,
méme sous l'effet d’un vide partiel, se
déforment et risquent de se déchirer.

M. ARTOZOUL. — Mais si on envisage
une dépression relativement faible
exercée pendant un certain temps ?

M. MagrceLLIN. — La pression de
Patmosphére interne des organes végé-
taux soumis & une faible dépression
tend A s’équilibrer avee celle de ’atmos-
phére extérieure. 11 n’en résulte, en
général, aucun effet physiologique par-
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ticulier. Si on conserve, par exemple,
un fruil sous une dépression de 4 ou
5 em de mercure, en ayant soin d’exer-
cer cette dépression ftres progressive-
ment pour éviter des blessures, on aura
une conservation idenlique a celle obte-
nue dans 'air normal, Pour obtenir un
effet physiologique, il faut modifier suf-
fisamment la pression partielle de I'oxy-
géne de lair. Il n’y a pas, en (fait,
action de la pression totale de I'atmos-
phére, mais action de la pression pro-
pre & chaque consfituant physiologique-
ment actif (oxygéne, gdaz carbonique,
ete...). C'est une question trés complexe.

M. ArrtozouL, -— Le travail des pro-
duits aromatiques est aussi excessive-
ment complexe.

M. VavssiERE. — Y a-t-il encore d’au-
tres questions ? Je vois, dans la salle,
M. Moriceau qui est spéeialiste du vide
partiel. Nous avons, avec lui, des cen-
taines et méme des milliers de tonnes
de fruits frais sous vide.

M. Moriceau. — Jamais nous n’avons
altéré un fruit quelconque par le vide
partiel, méme quelquefois trés poussé.

M. MARCELLIN, — Pour quels fruits ?

M. MoricEau. — Pommes el poires,
mais surtout des pommes. La pomme
West pas trés sensible, la poire est plus
fragile.

M. MARCELLIN., — L’existence de lar-
ges communications entre Dintérieur
des fruits et extérieur peut expliquer
votre observation. Certains échantillons
de pommes ou de poires présentent par-
fois, au niveau du calice, des ouvertu-
res relativement larges faisant commu-
niquer le coeur du fruit  avee
Patmosphére ambiante. Mais pour d’au-
tres échantillons, méme pris dans une
méme variété, le calice est naturelle-
ment presque obturé. Je pense que, sous
Peffet d'un vide poussé appliqué rapide-
ment, ces fruils, surtout s’ils sont pro-
ches de leur maturité, risquent de se
déchirer finement,
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M. le Vétérinaire Général GuiLLor, -—
Je voudrais intervenir, non seulement en
tant que biologiste, car & ce titre je dois
féliciter notre ami, M. Marcellin, de
Pexposé qu’il nous a fail et s treés
nombreux renseignements qu'ils nous a
donnés dans un temps limite, mais
aussi comme représentant des exploi-
tants frigorifistes. Il faut -— peut-étre
plusieurs personnes de cette assemblée
I'ignorent — savoir qu’actuellement les
entrepdts frigorifiques econservent les
fruits (pommes et poires, en particu-
lier) dans des chambres aussi vastes
que possible, établies sur un seul niveau,
d’une hauteur de 5 4 6 m et d’une sur-
face de 300 m2 au moins, avec une den-
sité d’entreposage par m? utile de Pordre
de 1.500 kg pour des fruits en caissettes
bois.

Vous comprendrez, évidemment, la
différence qu’il ¥ a entre les conditions
industrielles de conservation des fruits
et celles wéalisées dans les petites
enceintes de laboratoire.

Je dois dire, toujours au nom des
exploitants frigorifistes, combien nous
sommes reconnaissants au Professeur
Ulrich et & toute son équipe du labo-
ratoire de Bellevue d’avoir bien établi
les données nous permettant de com-
prendre la physiologie des fruits frais
entreposés.

Vous avez tenu compte des problémes
posés par les exploitants en vous placant
dans un domaine essentiellement pra-
tique. Les réalisations que vous nous
avez montrées pour une tonne de pro-
duits pourront, sans doute, s’étendre a
plusieurs tonnes. On doit donc vous
féliciter de continuer a travailler dans
cette voie, car c’est celle de I’avenir.

J’en viens maintenant a4 des consi-
dérations beaucoup plus matérielles.
Vous savez que le prix des pommes est
tres bas et que, compte tenu des condi-
tions du Marché Commun, nous avons
en France i lutter contre les pommes
importées. Il convient donc de connai-
tre le cott des installalions et des embal-
lages que vous préconisez, comparé aux
pertes de poids enregistrées sur des lols

importants. Ces pertes de poids sont,
en effet, relativement limitées. Une
enquéte géndérale a été faite sur le plan
pratique, depuis le début d’octobre der-
nier, par Ltreize exploitations frigorifi-
ques francaises. Elle a porté sur des
pommes Golden (calibre 20/22), conser-
vées 90 jours a -} 1° et avec une hygro-
meétrie de 89-93 %. Dans ces condi-
tions, les pertes de poids n’ont pas
dépassé pratiquement 2 & 2,5 %.

Je crois quil serait intéressant —
surtout dans un milieu d’industriels
comme celui que représenle la Société

que vous puissiez nous éclairer sur
cet aspect économique de la question.

Vous avez soulevé, enfin, le probléme
de lulilisation de certains produits chi-
miques pour éviter les maladies épider-
miques.

Or, avec juste raison, les services
officiels chargés en France de la santé
des consommateurs, (Conseil supérieur
de I'Hygiéne publique et Académie de
Médecine) sont réticents pour donner
un avis favorable au Service de la
Répression des Fraudes pour Pemploi
de tels produits,

[1 est done tout a fait souhaitable que
soient poursuivies les recherches dans
ce domaine, pour proposer i ce service
des substances, non toxiques pour
'homme, susceptibles d’étre utilisées
dans les chambres mémes de conserva-
tions, pour protéger les fruits 4 I'égard
de certaines altérations.

M. MARCELLIN. — La conservation en
atmosphére controlée, dans des cham-
bres &4 grande capacité ou a laide
d’emballages, permel de lutter contre
divers accidents de I'entreposage des
pomies ou des poires, en particulier
contre les maladies dues au froid et
contre 'échaudure. La lutte contre cette
dernieére maladie nécessite d’utiliser de
faibles concentrations en oxygéne, géné-
ralement inférieures 4 5 %.

“n ce qui concerne la réduction des
pertes de poids, 'entreposage des fruits
en chambres ou sachets étanches peut
élre tres efficace. Cependant, des diffeé-
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rences de températures peuvent exister,
si on n'y prend pas garde, entre les
parois étanches et la masse de fruils
traités. Si cetle masse se maintient plus
chaude que les parois sous Ieffet de la
respiration, 'eau des tissus distille et se
condense sur les parois. La perte de
poids des organes peut alors devenir
notable. Il faut done recommander, sur-
tout si la conservation s'effectue en
cave (8° ou 12° C), de chercher 4 bien
homogénédiser la température a Ilinté-
rieur des unités de stockage. Si ces pré-
cautions sur le plan thermique sont pri-
ses, les fruits perdent trés peu de poids.
Dans ces conditions, la technique des
atmosphéres controlées peut se révéler
particuliérement avantageuse.

M. Désiré LErRoUX. — Dans les expé-
riences évoqudées, quels ont élé les cri-
téres de la bonne conservation des
fruits ? Jimagine que celle-ci doit se
traduire par laspect extérieur inchangé,
la persistance de la saveur initiale, la
stabilité de la composilion chimique et
de la richesse vitaminique.

M. MARCELLIN. - Des recherches,
déja anciennes, conduiles au labora-
toire nous ont permis de préciser d’abord
les mélanges d’oxygeéne et de gaz carbo-
nique les plus favorables au maintien de
la qualité des fruits. Les critéres utilisés
¢taient des tests organoleptiques el des
mesures chimiques. Connaissant les
mélanges gazeux 3 utiliser, nous avons,
ces dernitres années, recherché des dis-
positifs, utilisant notamment les malic-
res plastiques, pour les metlre en wuvre
de fagon simple, commode et économi-
que,

M. VAvSSIERE. — J'ai été trés heureux
des interventions, en particuliers de
celles du Général Guillot et de
M. Leroux. La vdtre, Monsieur Artozoul,
n’était pas inintéressante, non plus —
car j'étais un peu préoccupé, dans le
milieu ou nous sommes, surtout apres
lexposé de M. Ulrich. M. Ulrich ne fai-
sait peut-élre pas assez ressortir I'utilité
du recours au froid. C'est pourquoi jai
été trés heureux de Iintervention de

LA CONSERVATION DES DENREES ALIMENTAIRES

M. Guillot. Vous avez parlé de toutes
vos recherches de laboratoire qui
m’avaient passionné, quand j’avais
entendu M. Ulrich les présenter, il y a
environ deux ou lrois ans. Mais, ici, je
voulais montrer leur intérét économi-
que et industriel. Et, grace aux trois
interventions — puisque Monsieur nous
a monlré 'intérét au point de vue par-
fum — nous avons abordé l'intérét des
deux grands groupes de proeédés qui
s‘unissent, puisque, enfin, le plastique
est un complément, non pas indispensa-
ble, mais trés précieux, de [l'utilisation
du froid pour la conservation des den-
rées d’origine végétale.

Le PrEsipeENT. — Si la discussion est
termjinée, je me permettrai d’interve-
nir tout de méme, bien que je n’aie
aucune compétence dans ces questions
de conservation. Je dois dire que j'ai
appris ¢énormément de choses, ce soir.
J'en étais resté 4 des discussions pour
savoir si un fruitier doit étre aéré ou
non, s’il doit étre éclairé ou obscur. Au
cours d’un voyage aux Acores, j'al
assislé & l'emballage de régimes de
bananes et jai été trés intéressé par ce
mode d’expédition qui est le suivant,
et probablement connu de certains audi-
teurs. On prend des régimes de bananes
pas mires et on les met dans un embal-
lage composé de plusieurs épaisseurs
de papier, en prenant bien soin de
mettre, a Iintérieur, des branchages
d'un conifére qui pousse, justement,
dans la lave qui recouvre une partie des
lles. I1 parait que, de cette maniére, il
se deéveloppe un équilibre de gaz car-
bonique qui évite emploi de bateaux
frigorifiques pour transporter les régi-
mes de bananes. J'ai été assex frappé
par cette technique.

[l 'y a aussi un point sur lequel il
faut attirer I'attention, ¢’est Ia question
trés générale de I'eau. L’eau est une
substance fort répandue, mais Jje pour-
rais paraphraser ce titre d'un volume :
non pas « L’homme, cet inconnu »,
mais « L’eau, cetle inconnue ».

En réalité, mes recherches et les
recherches de mon groupe ont montré
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que, par exemple, dans un composé chi-
mique cristallisé, il pouvait y avoir plu-
sieurs espéces d’eaux différentes ct,
d’ailleurs, des études, poursuivies dans
d’autres laboratoires, ont confirmé ces
résultats. Quand on parle de Peau des
fruits ou quand on parle de I'eau dans
les milieux de 'homme et des animaux,
on trouve des problémes qui sont & peu
prés inexplorés et qui, je crois, pour-
raient étre abordés par certaines métho-
des physico-chimiques que l'on connait
maintenant.

Jai lu, quelque part, que, par exem-
ple, on pouvait porter cerlaines mous-
ses 4 une température de —40° cenli-
grades et que Teau n’était pas gelée,
et cependant nous savons tous que Iés
tubercules de pommes de terre, de
bégonias, de dahlias, & zéro degré juste,
sont complétement gelés. Je crois
que ce phénoméene s’explique, d’une
facon trés simple, si Ton considére les
différentes espéces d’eaux et ces diffé-
rentes esptees d’eaux sont obtenues par
des associalions entre les molécules
d’eau. L’eau est une substance extra-
ordinairement compliquée : suivant une
boutade, I'on disait que Pocéan c’était
une seule molécule d’eau avee des asso-
ciations intra-moléculaires. De sorte que
je crois quil y aurait vraiment un
ensemble considérable d’¢tudes pour
préciser les conditions dans lesquelles se
trouye l'eau ; par exemple, puisque ce
soir nous avons parlé de végétaux, dans
les végétaux.

Nous pouvons, maintenant, spectros-
copiquement, mettre en évidence Iexis-
tence de plusieurs espéces d’eaux et,
tout simplement, par les déplacements
de certaines bandes d’absorption, par
exemple, dans la partie infra-rouge du
speclre, et c'est de cette maniére-1a,
avee d’autres auteurs, que nous avons

analysé Ieau contenue dans les eris-
taux. Dans les cristaux, il y a de I'eau
qui s’en va a une température pas trés
¢levée, ¢’est-a-dire entre 0 et 100 degrés ;
c’est tout simplement 'eau d’hygrosco-
picité. Ensuite, I'eau part a des tempé-
ratures de plus en plus élevées, lorsque
Peau se lrouve de plus en plus liée,
c’est-a-dire lorsqu’elle forme des asso-
ciations moléculaires de plus en plus
stables. Alors, si on prend une plante,
par exemple dans le Sahara, il est évi-
dent que l'eau s’évapore mal. Et pour-
quoi ? A mon avis, parce que l'eau pré-
sente un degré de liaison entre les
molécules et, probablement, avec diffé-
rentes parties constituantes du végétal.

Il y a une question que je me per-
mets de poser, parce gu’il est bien évi-
dent que d’un travail, non pas comme
on le fait dans les laboratoires de chimie
cu de physico-chimie sur des subs-
tances bien définies minérales ou orga-
niques, mais également sur les substan-
ces naturelles, il y aurait, il me semble,
un trés grand progres a attendre, D’ail-
leurs, le regrett¢ Pierre DoNzELOT, que
nous avons connu et appréei¢, avait com-
mencé une ¢étude de ce genre. Et je dois
dire que ce programme d’étude avait
¢t¢ inspiré par des conversations que
nous avions cues ensemble el aussi par
le fait que, dans le cas de substances
minérales ou organiques, ces procédés
spectroscopiques donnaient de bons
résultats. Il a pensé N RGOS
juste titre — qu’en étendant cette
méthode a d’autres susbtances beaucoup
plus compliquées, ce serait peut-étre
une maniére d’aborder le probléme dif-
ficile, mais passionnant des différentes
structures de I'eau.

Je m’excuse d’avoir fait, 4 mon tour,
celte inlervention et je léve la séance
en vous remereiant,
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Seance du 28 mai 1964

PRODUITS D'ORIGINE ANIMALE

Présidence de M. Paul VAYSSIERE,

Président du  Comite d’Agriculture de la Sociéié  d’Encouragement.

M. le PrESIDENT. — Mesdames, Mes-
sieurs, j’ai le plaisir d’ouvrir la seconde
séance de notre Colloque sur les possi-
bilités de conservation des denrées ali-
mentaires. Mais, par contre, j'ai & vous
présenter les excuses du Président de
la Société d’Encouragement qui ne peut
pas assister a cette séance, comme il
I'avait fait jeudi dernier.

Jeudi dernier, nous avions consacre
la réunion aux procédés de conserva-
tion des denrées alimentaires d’origine
végétale, Aujourd’hui, nous parlerons
surtout des denrées d’origine animale
et, pour ne pas perdre de lemps, je
vais donner tout de suite la parole a
M. le Vétérinaire Général Guillot, qui
va nous exposer la question du froid.

Acquifitiom récentes dans le domaine de la conservation par le fmid

des denvées dorigine animale
par le Vétérinaire Général (CR.) Georges GUILLOT
Profesienr a Tnstitut Frangais du Froid Indusiriel,
Conseiller  Scientifique de la Compagnie des Entrepots et Gares F}“;’(f;onﬁgum:

Monsieur le Président,
Mesdames,

Messieurs,

Comme I'a rappelé a plusieurs occa-
sions M. Thévenot, Directeur de I'Ins-
litut International du Froid, l'objec-
tif de la conservation par le froid est

devenu de plus en plus ambitieux, afin
de préserver au maximum les qualilés
originelles des denrées (el non plus seu-
lement leur caractére comestible). Pour
atteindre un tel objectif, la technique
frigorifique s’est « affinée », suivant
Pexpression de M. Thévenol, en ce qui
concerne, d'une parl, le réglage des
températures, de 'humidité relative de
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Iatmosphére, de la circulation d’air;
d’autre part, 'emploi des adjuvants du
froid.

Compte tenu des limites de temps qui
me sont imparties, mon propos se bor-
nera a vous exposer, sous leur aspect
purement biologique, les acquisitions
les plus réeentes concernant la conser-
vation par le froid des denrées d’origine
animale en délaissant la technologie
pure. Je ne traiterai pas non plus d’un
procédé d’une grande actualité, si l'on
en juge par la grande Presse, («Le
Monde » du 14 mai dernier), a4 savoir la
lyophilisation (ou cryo-dessiceation) des
denrées alimentaires.

Le présent ne doit pas nous faire
oublier les principes fondamentaux de
la conservation par le froid, principes
dont le respect assure la qualité bio-
logique des denrcées. Bien que m’adres-
sant 4 un auditoire particuliérement
averti, je me dois de vous rappeler que
notre regretté confrére, le Professeur
Monvoisin (enseignant & I'Ecole véléri-
naire d’Alfort), les a réunis, il y a bien

-

2 4 & g 10 2 14 /6
JOURS
F16. 1. — Influence de la contamination

initiale sur la multiplication de Pseudomo-

nas dans une viande réfrigérée (d’apreés

Meat and Meat Products), in «Le Froid

dans I'Industrie de la viande » (p. 9), par
A. Gac et P. Zert (1961)

o
e

longtemps sous Pexpression imagée du
« lrépied frigorifique »

Premier principe : ne soumettre au
froid que les denrées absolument sai-
nes ; 2° les soumettre a cetle action aus-
sitol que possible aprés leur récolte ;
3 les maintenir sous Paction du froid
Jusqu’a la remise au consommaleur,
maintien qu’illustre également Pexpres-
sion bien connue de « chaine frigorifi-
que ».

Je vous présente deux graphiques : le
premier (fig. 1), vous montre 'influence
de la contamination initiale sur le déve-
loppement des micro-organismes dans
une viande réfrigérée.

Le second graphique (fig. 2) est em-
prunté a G. Noskova et G. Peck (1959) et
concerne le développement de micro-
organismes, en I'espéce, deux germes

S50———r——————

Hevres
Ww ooy o

b= % v i s s

Temperature (°C)—*

Fig, 2. — Temps moyen de multiplication

de bactéries psychrophiles (viande hachée)

a diverses températures : 1. Pseudomonas

fluorescens, 2. Achromobacter, d’aprés
G. Noskova et G. Peck (1959)
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psychrophiles fréquents dans les vian-
des  réfrigérées :  Pseudomonas  fluo-
rescens et Achromobacter.

Vous voyez en ordonnée les temps
moyens (en heures) de multiplication
des bacléries (temps nécessaires pour le

tions dans lesquelles les micro-organis-
mes se développent en fonetion des tem.-
pératures : Thermophiles (entre - u'J“ et
- 60°) ; Mésophiles (entre -}-35° el
- 40°) ; Psychrophiles pouvant se déve-
lopper au voisinage de 0°: Cryophiles
qui sont surtout des moisissures pouvant
se développer en dessous de 0° et méme

doublement de leur nombre) el vous :
L] a o L . 3 o o
pouvez constater que leur croissance est a des températures de —9°, — 10°.
o Zone oe stéridisation totale
s ot
L ¢ loo"
Zone deslempératures ol /o5
microbes 3oht Luesfsr/a duree
Hid' 4Pctron o B chdleur est &35} Jongue)
neif ol fes gpores resisient
11.‘-'
Develois ¢ bossedle
= s E/:Erm?":?‘f\émoﬂi}f{ﬂ
e
e
l MicrRoBES

MULTHPLICA TION
TRES RAPIDE |

MULTIOLICITION HULTIPLICATION
FACILE LENTE
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oevelobbement micrabien est
Qrrébe’ mdss $dAf gue fes
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Figc. 3. —

Zone des Temberatures ou le
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Action de la température sur le développement microbien, d’aprés « Le

Froid en charcuterie » (p. 11) (1961), Centre technique de la salaison, de la
{'|11H‘[lel('l‘1(} et [ll.'.‘s' cOonserves (I(.' \'i‘:lil('ﬂ-‘;.

d’autant plus rapide que la
rature de la viande est élevée
en abeisse),

tempé-
(valeurs

En outre, je vous montre (pour les
auditeurs qui ne sont pas trés fami-
liers avee la bactériologie alimentaire)
un tableau (fig. 3) figurant les condi-

Lors d’un Colloque tenu le 10 janvier
1963 4 PlInstitut Pasteur sur les Salmo-
nella, le Docteur Mossel, grand spécia-
liste d’hygicne alimentaire aux Pays-
Bas, a signalé Pexistence de germes
psychrotrophes, entéro-bactéries, nor-
malement mésophiles, mais pouvant
croitre entre -+ 5° et - 6°.
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1° Ce sont les viandes, dont la com-
mercialisation et la consommation sans
cesse croissante posent des problémes
que vous n’ignorez pas, qui nous inté-
resseront en premier lieu.

Le plan de construction et d’aména-
gement des abattoirs publics et indus-
triels élabli par le Gouvernement fran-
cais (les derniers arrétés datent du
8 janvier 1964), les normes officielles
récentes les concernant visenl i assurer
au maximum le respect des régles du
trépied frigorifique, & savoir : abattage
des animaux reposés et a jeun, saignée
aussi compléte que possible, éviseéra-
tion rapide, toules opérations a effec-
tuer dans les meilleures conditions
d’hygic¢ne, qu'il s’agisse des locaux, du
personnel et du matériel, pour éviter
au maximum les contaminations baeté-
riennes des viandes, en particulier, par
les germes entérotoxiques, qui, sur le
plan mondial, furent objet de la préoe-
cupation des vétérinaires hygiénistes de
I'alimentation, réunis i Nice dans un
Symposium tenu en mai 1962, et des
bactériologistes, lors du Colloque pré-
cité organisé 4 I'Institut Pasteur.

Les données les plus récentes dans le
domaine de la conservation des viandes
par le froid ont trait aux procédés per-
mettant d’améliorer au maximum leurs
caractéres  organoleptiques,  qu’elles
soient réfrigérées ou congelées, et plus
spécialement en ce qui concerne leur
tendreté.

Cetle lendreté dépend essentiellement
du processus biochimique de « matura-
tion» (terme impropre, mais le plus
courant), que notre regretté confrére, le
Docteur Piettre, qualifia plus justement
« d’aulolyse musculaire ».

Ce processus biochimique met en
lumicre les modifications d’équilibre des
protéines musculaires et de Deau dite
« liée », étudié en Allemagne par Hamm
qui s’est spécialement intéressé a la
dissociation de I'A.T.P. (acide adéno-
side-triphosphorique), et des wvariations
concomitantes du pH, d’oit les nom-
breuses techniques proposées a4 I’Etran-

DENREES ALIMENTAIRES 2

ger pour rendre les viandes plus tendres
et améliorer leur conservation.

Je vous citerai en particulier : les
injections aux animaux avant leur
abattage de « tranquillisants », d’adré-
naline (proeédé recommandé en 1959
par PInstitut Batelle de Genéve et qui
vient de faire I'objet d'un brevet britan-
nique récent), les injections d’enzymes
protéolytiques, de solutions d’hexaméta-
phosphate de soude et d’acide lactique
(Carpenter et coll.), les injections de
glucose el, en 1960, aux Pays-Bas,
Iadministration per os de sucre aux
pores.

Toutes ces interventions n’ont pas
encore recu en France d’applications
pratiques.

Sur le plan économique, les pertes
de poids des viandes réfrigérées ou
congelées posent un probleme fort
important aux spéeialistes. Pour les
premitres surtoul, 'humidité relative
de Pair des chambres froides oir elles
sont entreposées constitue, avee la ven-
tilation et la température, un facteur
physique essentiel. Malheureusement,
I'élévation de cetle humidité qui réduit
Pévaporation d’une partie de Peau de
conslitution des viandes, done les per-
tes de poids, favorise le développement
des micro-organismes, et c¢’est pour
éviter celui-ci que divers procédés ont
¢té préconisés et restenl encore A
I’étude, soit : I'admission de gaz carbo-
nique dans les chambres de conser-
vation des viandes; [lulilisation de
Pozone, arme a double tranchant, car
si Pozone a des propriétés bactéricides
ou bactériostatiques, il a des propriélés
oxydantes qui peuvent favoriser le ran-
cissement des viandes ; les rayonne-
ments U.V. dans la bande de 2.537 A,
particuliérement étudiés, dans mon
ancien laboratoire de I'Inspection tech-
nique des subsistances, avec un de mes
collaborateurs, le Vétérinaire Comman-
dant Delduc.

Les rayonnements ionisants, surtout
gamma, sont tout a fait d’actualité,
mais ils doivent faire Iobjet de Ia
deuxiéme partie du présent Colloque,
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L’action conjuguée de ces rayonne-
ments avee les antibiotiques est dégale-
ment recommandée par nos confréres
lyonnais (MM. Vidal, Roussel et le Vété-
rinaire Lieutenant-Colonel Sarrazin).

Les antibiotiques seuls sont large-
ment utilisés & I'étranger, mais je vous
rappelle qu'en France, pour le moment,
leur emploi, soit par immersion, soit
par aspersion des carcasses ou des
viandes débitées, reste interdil.

Je dois vous signaler les (ravaux
trés intéressants, faits par mon ancien
collaborateur et successeur au labora-
toire de IIntendance, le Vdétérinaire
Lieutenant-Colonel Lebert, qui a obtenu
d’excellents résultats en injectanl dans
la veine des bovins et des moutons, une
heure avant I'abattage, avant la saignde,
une solution de chlortétracycline (ou
auréomycine), § raison de 1 em® par
kg de poids vif, solution préparée
extemporanément et titrant par cm? :
10 mg de cet antibiotique, auquel on
ajoute 5 mg de glycinale de sodium.

Lors du Congrés Vétérinaire mondial
qui s’est tenu 4 Hanovre en septem-
bre dernier, le Vétérinaire L‘-Colonel
Lebert, avee son collaborateur Videau a
confirmé les premiers résultats de ses
expériences et a montré que l'on pou-
vait utilement associer aux injections
avant I'abattage, une aspersion de solu-
tion de chlortétracycline sur les carcas-
ses, au moment de leur entrée en cham-
bre de réfrigération.

Les aérosols germicides sont égale-
ment étudiés ; j’ai exposé, lors d’un
Congreés du Froid tropical 4 Marseille,
les résultats satisfaisants obtenus en
dispersant des aérosols i base de résor-
cine dans des chambres froides, surtout
a I'égard des moisissures. Toutefois,
I'emploi des aérosols germicides dans
les chambres froides en présence des
denrées elles-mémes ne peut étre auto-
risé qu'avee Pagrément explicite du
Service de la Répression des Fraudes.
Je vous signale une substance non
toxique, recommandée en 1962 au Sym-
posium de Nice par le Vétérinaire
Z. Matyas (de Tchécoslovaquie) el au

IX® Congres des Instituts de Recherches
sur les Viandes, tenu & Budapest en
1963, par X. Shaw. Il s’agit de Il'acide
lactique en solulion vaporisée dans les
chambres froides & raison de 100 mg
par metre cube.

Pour réduire aussi les pertes de poids
des viandes, la technique dite de réfri-
gération rapide connait actuellement un
regain d’intérét. Dés 1930, en  Alle-
magne, Tamm a montré son intérét
pour réfrigérer les pores. Elle est basée
sur le principe de « durcir» la surface
des viandes en les placant dans des
atmosphéres fortement ventilées et &
température aussi basse que possible,
mais sans atteindre la congélalion.
Grace a cette technique, la durée de
réfrigération peut étre réduile de
moitié, comparativement aux conditions
classiques ; d’autre part, les pertes de
poids par évaporation sont également
réduites de moitié.

En raison du cotit des installations
que néeessite ce procédé, celui-ci,
comme I'a bien souligné M, Tierson-
nier, Ingénieur de la Section technique
du Froid du Ministére de I’Agriculture,
mérite d’étre réservé en France aux
grands centres d’abattage d’expédition.

Egalement retenue sur le plan écono-
mique et compte tenu de la commercia-
lisation actuelle des viandes, leur mise
en vente apres découpage, désossage et
conditionnement, opérations précédées
et suivies de réfrigéralion dans les cen-
tres de production, pose pour les hygié-
nistes des problemes sérieux de salu-
brité. Une réglementation sévire les
concernant est imposée en France
depuis Parrété du 26 mars 1952 par les
Services de controle vétérinaires. Le
Professeur Verge (Ecole vélérinaire
d’Alfort), M. Brévot, ancien Directeur
des Services sanitaires vétérinaires de
la Seine, mon ami Pantaléon, Directeur
du Laboratoire de ces Services, et
Mlle Collignon (1959) ont établi les nor-
mes l:m'tériulugi([ucs devant étre res-
pectées. Ces problémes de salubrité se
présentent  d’une fagcon encore plus
aigué quand il s’agit des wiandes
hachées ; la grande presse s'en est fait
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I'écho il y a quelque deux ans, mais je
puis vous dire que, lorsque la réglemen-
tation est strictement appliquée, les
dangers que peuvent présenter les vian-
des hachées réfrigérées et préparées au
stade industriel, dans des condilions
rigoureuses de surveillance, ne sont pas
aussi grands que ceux qu'on a voulu
leur attribuer.

L’emballage des viandes désossées et
réfrigérées fait 1’'objet de recherches
qui sont toujours en cours.

Le malériau choisi doit permettre
d’éviter les modifications de la couleur
des viandes (la myoglobine sous I'action
de l'oxygene se transforme el brunit),
pour leur maintenir un aspect commer-
cial ; mais, en méme temps, il doit
s'opposer &4 une perte de poids, par des-
siceation, et enfin il doit protéger les
viandes contre une prolifération micro-
bienne préjudiciable.

Les auteurs francais précités donnent
la préférence i une pellicule ecellulosi-
que («cellophane »), du type D.S.A.T.
73.

Je citerai en outre les travaux de
Atteck et de ses collaborateurs, présen-
tés en septembre 1963 4 Budapest, au
Congreés International des Instituts de
Recherches sur les Viandes, portant
sur quatre types de films différents, les
meilleurs résultats étant obtenus avee
des films aussi imperméables que pos-
sible a I'oxygéne.

Dans la vrevue américaine Food
Technology, de septembre 1963, figu-
rent sur le méme sujet deux articles :
Pun de Shank et Lundquist, autre de
Fellers et ses collaborateurs, qui recom-
mandent un vide plus ou moins poussé
dans les emballages, & la suite d’une
¢tude tres intéressante sur Poxydation
de la myoglobine. Au point de vue haec-
Lériologique, le vide ne semble pas avoir
d’influence sur la teneur microbienne
des viandes, comme lont montré Allen
et Foster en Amérique et, en Alle-
magne, notre confrére  Vétérinaire
Gisske.

Je vous signale enfin un brevet amé-
ricain récent concernant Iemballage
des viandes dans une pellicule spéciale

4 action attendrissante, composée dun
mélange de papaine, d’acide ascorbique,
de cystéine, de glutamate de soude et
d’alginate.

Vous connaissez I'intérét actuel des
viandes congelées dont on recommande
Iachat aux consommateurs francais.
Cest ainsi que le Conseil de Direction
du F.O.R.M.A., le 20 mai dernier, a voté
un crédit de publicité de 330.000 F pour
« faire connaitre » au public la viande
congelée.

Les travaux les plus récents dans ce
domaine concernent essentiellement la
congélation des viandes sans réfrigéra-
tion préalable. Dans les conditions nor-
males, on réfrigére les viandes en
général pendant 24 heures, pour obtenir
a cceur une température de -+ 5°--4- 6°,
puis on les congéle dans des tunnels,
dits de congélation rapide, & une tempé-
rature de —30° 4 —40°, avec des
vilesses d’air de l'ordre de 4 a4 5 m/s.

Doit-on congeler les viandes avant ou
aprés Uétablissement de la « rigor mor-
tis » ?

Pour ses partisans, lintérét de la
congélation des viandes sans réfrigéra-
tion préalable tient 4 une réduction des
pertes de poids, une diminution des
exsudats a la décongélation, une éeono-
mie de main-d’'eeuvre. Cependant, la
qualité des viandes congelées apres
réfrigération est meilleure et I'énergie
dépensée est bien moindre.

Vous en aurez la preuve en exami-
nant les deux courbes (fig. 4 et 5) éta-
blies par un de mes camarades de la
C.E.G.F., M. Lagoutte, qui, a4 l'aide de
sondes a thermorésistance, a suivi com-
parativement I'abaissement de tempéra-
ture dans des quartiers de viandes réfri-
gérés ou non, avant la congélation. Vous
voyez quil faut bien plus de temps
pour obtenir a cceur la température de
— 6° dans les quartiers entrés en tun-
nel 4 une température de - 20° que
dans ceux réfrigérés auparavant & -~ 5°,
d’olt économie du travail des compres-
seurs et des ventilateurs.

Pour réduire les exsudals de congé-
lation auxquels j'ai fait allusion, divers
auteurs (surtout en Australie) préconi-
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sent l'injection ante mortem, aux ani-
maux dont la viande doit étre congelée,
de diverses substances, telles que I'insu-
line, le sulfate de magnésium, les phos-
phates alealins, le chlorure de sodium.
Toutefois, ces injections risqueraient de
compromettre les caractéres organolep-
tiques (couleur, saveur, el méme texture)
des viandes congelées provenant des ani-
maux ainsi traités.

Un autre pointl toujours d’actualité est
relatif a4 Passainissement des viandes
parasitées, par la congélation. Vous
n’ignorez pas que deux groupes de para-
sites sont dangereux pour I’homme par
la voie digestive : ce sont d’une part les
cysticerques qui sont les larves de
Taenia (siégeant dans les viandes de
beeuf et plus rarement de pore), d’autre
part les larves de Trichines (dans la
viande de pore).

Si le froid ne tue pas les micro-orga-
nismes, il agit sur les parasites. Sur le
plan sanitaire international (pour les
pays de la Communauté), les régles
d’assainissement par le froid des vian-
des parasitées sont discutées.

Il convient de retenir les travaux alle-
mands de H. Bartels et K. Tandler, qui
ont fait adopter par la République fédé-
rale allemande la réglementation concer-
nant le traitement 4 basse température
des viandes « ladres », c’est-a-dire para-
sitées par les cysticerques : il consiste
en une réfrigération des viandes pendant
24 heures 4 0° + 2°, suivie d'une congé-
lation 4 — 10° pendant 144 heures, de
telle sorte que la température & ceeur des
viandes traitées soit maintenues 4 — 3°
pendant 24 heures.

Notre confrere allemand Bartels a
présenté en 1963, au Congrés des Insti-
tuts de Recherches des Viandes & Buda-
pest, ses travaux complémentaires mon-
tranl gqu’apres une réfrigération de 24
heures 3 0° - 2°, une congélation de
72 heures &4 — 18° ou de 48 heures 4 —
35° assurait la destruction certaine des
cysticerques.
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En France, la circulaire ministérielle
(Service vétérinaire) du 16 janvier 1964,
modifiant les prescriptions d’une circu-
laire antérieure du 26 mars 1941, auto-
rise 'assainissement des viandes ladres,
si leur infestation est diseréte et leur
valeur marchande suffisante, par main-
tien & — 10* pendant 10 jours conséeu-
tifs,

L’assainissement des viandes de pore
parasitées par les trichines est également
envisagé sur le plan international. En
France, la lrichinose porcine n’a jamais
¢té observée depuis prés d’un siccle,
mais quelques cas récents de trichinose
humaine ont été signalés dans des effec-
tifs militaires d’Algérie qui avaient
consommé de la viande de sanglier tri-
chinde.

La consommation de felles viandes
parasitées est rigoureusement interdite
en France méme aprés assainissement
éventuel, Les Services vétérinaires
controlent systématiquement 4 nos fron-
tiéres les viandes de pores importés pour
dépister la trichinose.

Sur le plan de la C.E.E., on adoptera
peut-étre la réglementation italienne
qui, depuis 1958, preserit, pour assurer
la destruction cerlaine des trichines, de
maintenir les viandes de pores et de
sangliers importés : 12 jours a4 — 30°,
ou 20 jours & — 25° ou 30 jours & — 15°.

Pour en terminer avec les viandes, je
signalerai I'intérét des viandes désos-
sées, congelées en caisse, qui ont fait
leurs preuves évidentes depuis 20 ans
comme mode d’approvisionnement de
I'Intendance militaire et dont Pintérét
est confirmé, depuis ces derniéres
années, par la S.I.BE.V. sur le plan
civil. Ces viandes se différencient en
viandes a rotir et en viandes 4 braiser
ou & bouillir. Mais le consommateur
militaire, comme le consommateur civil,
se lasse de ces derni¢res. Sur le plan
économique, vous savez combien de
temps demande la cuisson dun pot-
au-feu ou d’une viande braisée. D’autre
part, pour diminuer le prix de la viande,
en écoulant les morceaux de troisieme
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el méme de seconde catégorie, il semble
hien que la transformation de ces vian-
des non consommdées en I'état, mais
aprés hachage, présente un intérét cer-
tain,

La préparation des viandes congelées
hachées nécessite un confrole sanitaire
rigoureux dans toutes les usines qui doi-
vent leffectuer, comme il existe dans

CONSERVATION DES DENREES ALIMENTAIRES

Le Vétérinaire Licutenant-Colonel
Lebert a déerit, lors du Congrés
d’Hygitne qui s’est tenu en octobre 1962
4 DlInstitut Pasteur de Paris, Ies
conditions dans lesquelles les viandes
hachées, puis congelées sont préparées
sous la surveillance des Vétérinaires
militaires et Officiers de I'Intendance.
Son exposé a donné toute satisfaction,
méme aux médecins les plus exigeants
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2° Aprés les viandes, je vous dirai
un mot de la conversation par le froid
des abats constituant les produits de
triperie, en vous rappelant que ces pro-
duits sont justiciables, dans les mémes
conditions que les viandes, de la réfri-
gération et de la congélation, avec le
respect rigoureux des trois régles du
trépied frigorifique.

Parmi les acquisitions récentes, je
citerai les travaux de Kaess et Weide-
mann concernant la congélation des
foies sensibles aux « brillures » par le
froid (qu’en termes anglais on appelle
« freezer burn »). Ces brulures peu-
vent étre évitées par des emballages ou
des enrobages de protection, notam-
ment 4 base de glyeérine, de polyphos-
phate, de chlorures de magnésium et de
sodium.

En France, les abats sont congelés
comme les viandes dans des tunnels de
congélation, Ils sont souvent emballés
dans des sacs de polyéthylene et placés
sur des moules en aluminium préconisés
par le Directeur de la C.E.G.F., M. Sal-
les. Ces moules, normalisés en juin 1960
par 'A.F.N.O.R., mesurent 7 em d’épais-
seurs, ce qui permet une congélation
rapide des foies, comme des autres
abats, des cervelles en particulier.

3° Pour ne pas allonger la durée de
mon exposé, je ne puis que vous men-
tionner les applications du froid &4 la
conservation des volailles, des lapins el
du gibier ; les études en cours & ce
sujet portent essentiellement sur I'asso-
ciation des antibiotiques 4 la réfrigé-
ration des volailles (dans l'air ou dans
I'eau glacée) et sur les moyens évitant
le rancissement des graisses par oxyda-
tion, ainsi que le « freezer burn »,
griace 4 des emballages appropriés, pour
améliorer les caractéres organolepti-
ques des volailles congelées.

4° Une autre catégorie de produits
d’origine animale mérite au premier
chef Pemploi du froid pour les eonser-
ver : les produits laitiers. Les deux gra-
phiques (fig. 6 et 7) vous monirent les
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proliférations microbiennes dans le lait
lorsqu’il n’est pas maintenu &4 une tem-
pérature basse aussitét que possible
apres la traite. Tous les spéeialistes sont
d’accord pour qu’il soit refroidi dans
les deux heures qui suivent, celle-ci &
une température ne dépassant pas plus
de 10°.

Pourquoi ce délai de deux heures ?
Parce que, pendant ce délai, le lait, qui
sort du pis de la vache, présente une
certaine phase bactériostatique.

Actuellement, en France, s’exerce une
campagne tres importante sous I'égide
du Service du Génie rural pour dévelop-
per le refroidissement du lait a la ferme
et améliorer les conditions de traite
hygiénique afin de respecter les régles
du <« trépied frigoritique ».

Le graphique (fig. 8) que je vous pré-
sente (établi par M. Gac, Ingénieur du
G.R.) vous montre la rapidité de refroi-
dissement du lait selon les procédés
experimentés.

Le procédé le moins efficace est celui
consistant 4 mettre les bidons de lait
dans une armoire frigorifique ; le meil-
leur est représenté par les baes refroi-
disseurs réservés aux grandes exploita-
tions ; I'addition de glace de lait congelé
au lait 4 refroidir est un excellent pro-
cédé.

Les autres courbes wvous montrent
I'abaissement de la température dans
des bidons, soit aspergés aveec de 'eau
froide par un collier percé de trous que
I'on place autour du goulot, soit immer-
gés dans une eau refroidie, les bidons
en polyéthyléne se refroidissant moins
vite que ceux en aluminium.

Pour les cremes, peu d’acquisitions
réeentes ; un élément pourtant a4 vous
signaler : c’est la lendance (d’ailleurs
discutée) de congeler et conserver &
—18° les crémes d’été pour les trans-
former en beurre I'hiver.

Le principe est excellent, mais la
décongélation des crémes congelées pose
des problémes de technologie non
cneore correctement résolus.

Droits réservés au Cnam et a ses partenaires



https://www.cnam.fr/

in ce qui concerne les crémes gla-
cées, dont on cherche en France & déve-
lopper au maximum la consommation
(nous sommes loin des nombreux litres
de créeme glacée consommeés par an et
par habitant aux U.S.A), je signalerai
Fintérét tres important de leur contréle
bactériologique. Le déeret du 29 mars
1949 admet 300.000 germes au cm?® de
erétme décongelée, sans parler des ger-
mes coliformes ; mais une circulaire du
10 juin 1963 préeise les conditions dans
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bactérienne au bout de 24 h, selon la tem-
perature de conservation (d’aprés H. Burley
et E.J. Perry, cités par Jacquet et Thévenot)
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lesquelles le contrdle doit étre fait en
attendant une rvéglementation plus
sévére.

Pour les beurres, rien de trés nou-
veau, sinon pour dire combien leur
congélation présente de Tintérét en
France. Sur la demande du Gouverne-
ment, chaque année des stockages de
beurre congelé sont constitués. Cette
année, depuis le 1" avril jusqu’au
1" juillet prochain, le stockage de
36.000 tonnes de beurre congelé a été
déeidé, chiffre d’ailleurs trés inférieur
aux tonnages imposés lors des trois der-
ni¢res années.

Quant aux fromages, les aequisitions
les plus récentes concernent leur surgé-
lation. L’avenir nous dira intérét que
Pon peut attacher & celle-ci.

5° Les ceufs peuvent se conserver en
coquille par simple réfrigération. Il est
fort important de respecter les régles du
Lrépied frigorifique, et ¢’est pourquoi les
oeufs ne doivent pas étre mis en conser-
valion s’ils ne sont pas propres et sou-
mis 4 un mirage préalable. Grace a
celui-ci, on peut appréeier la fraicheur
d’un geuf par la hauteur de sa chambre
4 air, soit 4 mm pour un ceuf trés frais,
entre 4 et 6 mm pour un ceuf frais;
Poeul dont la chambre & air est supé-
rieure 4 6 mm doit étre classé en
deuxiéme choix. Le mirage permet aussi
de reconnaitre des altérations qui sont
obsolument indécelables par Iexamen
extérieur : ceufs < pourris  noirs »,
« pourris rouges », ceufs renfermant des
taches noires & lintérieur de leur mem-
brane coquilliére (moisissures),...

En 1958, une circulaire ministérielle
du Service de la Répression des Frau-
des, en dale du 23 mars, a autorisé I'hui-
lage des ceufs (en spécifiant la nature
des huiles minérales utilisables), avant
de les soumettre & la réfrigération, ceci
afin d’obstruer les pores de la coquille
pour évifer Iévaporation de son
contenu, done une perte de poids. Ce
procédé est pratiquement abandonné &
Iheure actuelle, car il pose des problé-
mes de salubrité ; en effet, les huiles
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dans lesquelles sont trempés les cufs se
souillent frés rapidement avee les pol-
lutions extérieures des coquilles. Il faut
donc régénérer les huiles fréquemment
par c¢bullition avant de les réutiliser ;
d’autre part, Thuilage entraine des
manipulations,  qui compromettent
I'économie de la conservation.

La congélation des ccufs nécessite
leur cassage préalable, qu’ils soient
congelés entiers ou blancs el jaunes
séparés. Cette opération doit étre
conduite dans les meilleures conditions
de salubrité. D’autre part, les volailles
sont souvent infectées par des Salmo-
nella, fransmissibles & 'homme consom-
mant les ceufs pondus par de telles
volailles. Les hygiénistes se préoceupent
done de la destruction de ces germes
dans les ceufs congelés.

Cette question a fait I'objet de plu-
sieurs rapports au Colloque Internatio-
nal tenu & I'Institut Pasteur de Paris en
janvier 1963. La pasteurisation par la
chaleur,  préconisée par  plusieurs
auteurs étrangers, souléve des proble-
mes de technologie pratique, car I'albu-
mine des ceufs se coagule vers 65°. (Vest
pourquoi on étudie les possibilités de
radio-pasteurisation, recommandée par
les  hygiénistes des Pays-Bas et de
Grande-Bretagne ; le procédé fait objet
des travaux des laboratoires vétérinai-
res de la Seine, qui ont déjy montré
efficacité¢ des rayonnements gamma
sur les Salmonella, dans les cufs conge-
Iés.

6° Je terminerai mion trop long
exposé en vous disant quelques mots de
la conservation par le froid des produits
de la péche.

Pour les conserver & courl lerme, un
des moyens les plus aneiens consiste &
les mellre dans la glace d’eau douce, la
glace d’eau de mier élant d’emploi plus
récent, L’addition d’antibiotiques 3 la
glace servant au transport et 3 la réfri-
gération des poissons est trés discutée,
Cette addition est largement autorisée
a I'étranger, mais elle reste inlerdite en
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France. Les travaux les plus séricux en
I'espéee ont été faits par les spécialistes
de lInstitut Scientifique el Technique
des Péches Maritimes & Paris, en parti-
culier par Mlle Soudan et ses collabo-
rateurs, MM. Crépey et Dubost. De leurs
expériences réalisées dans des condi-
tions trés rigoureuses, les conclusions
suivantes sont a retenir :

1* le hénéfice 4 attendre de I'addition
d’antibiotiques (en I'espéce aurdéomy-
cine) a la glace est trés aléatoire ;

2° il est difficile de préparer de la
glace a lauréomycine dans des condi-
lions ¢conomiques et correctes ;

3" la différence d’¢tat entre les pois-
sons simplement maintenus sous glace
el ceux sous glace additionnée d’antibio-
tiques est plus apparenle que réelle.

En ce qui concerne la congélation des
poissons et autres produits de la péche,
on a fail beaucoup de progrés depuis
ces derniéres années, motamment pour
la présentation des poissons sous forme
de filets (aprés ététage, désarétage el
vidage),

Il y a différentes possibilités :

a) les poissons frais sont préparés en
filets au port ol ils vont étre congelés ;

b) les filets sont préparés et congelés
4 bord méme des bateaux de péche ;

¢) enfin, les poissons sont congelés
entiers 4 bord et cnsuite décongelés 4
terre, on ils sont « filetés », puis recon-
gelés. R

Pour décongeler les poissons, on a
préconisé, d’une part, le réchauffement
par des rayons infra-rouges (mais il
entraine des exsudals assez impor-
tants) ; d’autre part, un procédé utili-
sant un courant électrique & haute fré-
quence, qui accélere le réchauffement et
réduit les exsudats de décongélation.
infin, je vous signale, pour étre com-
plet, quau Congrés International du
Froid qui s’est tenu & Munich en sep-
tembre 1963, des auteurs japonais ont
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monitré qu’il était possible de diminuer
les exsudats en immergeant les poissons
dans une solution de polyphosphate.

Je m’excuse, Monsieur le Président,
Mesdames, Messieurs, d’avoir dépassé
quelque peu Thoraire qui m’était
imparti. Je voudrais surtout que de cet
exposé vous reteniez lintérét que pré-
sente le froid pour la conservation des
denrées animales. Si j’ai insisté sur
I'aspect bactériologique de celte conser-
vation, c’est parce que, beaucoup plus
que pour les produits d’origine végétale,
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la salubrité des produits d’origine ani-
male pose aux hygiénistes un probléme
capital, afin d’éviter que leur consom-
mation soit préjudiciable 4 la santé de
’homme et que leur contamination
entraine une perte de leurs qualités
nutritionnelles.

Vous avez pu vous rendre compte
combien nombreuses sont 3 ce jour les
recherches des ingénieurs et techniciens
frigoristes comme celles des biologistes
pour répondre & lobjectif ambitieux
qu'a défini M. Thévenot, Directeur de
PInstitut International du Froid et qui
m’a servi de préambule. (Applaudisse-
ments).

INTERVENTIONS

M. le PrESIDENT. — Mesdames, Mes-
sieurs, je remercie doublement M. le
Vélérinaire Général Guillot de son bril-
lant et trés complet exposé et je pense
(que nous pourrions aborder tout de
suite la discussion de son rapport. Notre
collegue M. Vidal n’étant pas arrivé,
nous nous limiterons aux denrées ali-
mentaires d’origine végétale.

Je vais demander &4 notre ami M. Pele-
grin, qui est venu spécialement pour
celte réunion, et qui appartient an Ser-
vice Agronomique de I'Energie Atomi-
que, s’il veut bien nous faire un bref
exposé apres la conférence de M. Guil-
lot. Mais auparavant y a-t-il des person-
nes qui désirent prendre la parole ?

M. PERrON. — 1° A propos des vian-
des congelées, je voudrais savoir qu’elle
est la température de stockage que vous
conseillez ?

2¢ A propos de la décongélation de la
viande congelée, il y a un probléme
important en ce qui concerne l'exsuda-
tion qui entraine des pertes parfois
importantes ; j’aimerais savoir quelle est
la technique que vous conseillez ?

3° A propos de la conservation par les
antibioliques, malgré les expériences
relativement encourageantes des expé-
rimentateurs actuels, pensez-vous que
cette technique puisse un jour étre uti-
lisée en France ?
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M. le Vétérinaire Général GUILLOT. —
Je réponds d’abord a cette derniére
question qui me dépasse enticrement,
puisque les responsables de la Santé
publique, en Franee, sopposent &
emploi des antibiotiques. Leur intro-
duction dans lorganisme humain, qui
en absorbera des quantités, faibles
bien sfir, mais répétées, en ingérant
des viandes, des volailles, des poissons
traités par ces substances, risque de le
rendre insensible & l'action thérapeuti-
que de celles-ci.

L’expérience militaire nous prouve,
pour répondre i votre premicre ques-
lion, que les viandes congelées se
conservent parfaitement 10-12 mois
entre — 12° et — 14°, mais i condition
que le trépied frigorifique soit bien res-
pecté ; les défauts de conservation ohser-
vés sur les viandes congelées tiennent
souvent 4 une rupture de la chaine fri-
gorifique, en particulier & de mauvaises
conditions de (ransport, malgré la
réglementation de I'arrété du 12 décem-
bre 1958 qui n’est pas toujours observée,

En ce qui concerne la seconde ques-
tion, tous les spécialistes sont d’accord
pour décongeler les viandes aussi lente-
ment que possible, & une température
ambiante de - 5° 3 -} 10°. Malheureu-
sement, trop souvent encore, dans les
cuisines des colleetivilés, aussi bien
militaires que civiles, les quartiers
congelés sont placés prés des fourneaux,
d’ott une exsudalion importante des
sues musculaires, résultant de la fusion
des cristaux. A I'heure actuelle, avee les
techniques de congélation rapide qui
entraine la formation de micro-cris-
taux dans les fibres musculaires, 'eau
de fusion de ces cristaux est plus faci-
lement réabsorbée que celle des macro-
cristaux tenant 4 une congélation lente.

Dans une atmosphére entre - 5° et
-+ 10°, il faut compler trois ou quatre
jours pour décongeler convenahblement
un quartier. La propagande faite en
faveur de la viande congelée n’est vala-
ble que si les bouchers décongélent cor-
rectement leurs viandes. Personnelle-
ment, annde derniére, lors de la pre-
mi¢re campagne de mise en vente de

viande congelée, je suis allé chez un
boucher de Paris qui m’a présenté des
viandes décongelées a I'étal a coté de
viandes fraiches. Quoique Vétérinaire,
je mai pas pu les différencier, car les
premiéres avaient été décongelées dans
d’excellentes conditions.

M. le PriisipENT. — Pas d’autres
questions ?
M. Désiré Leroux. — A propos des

antibiotiques, en dehors des inconvé-
nients signalés preserivant leur emploi,
n'y a-t-il pas lieu de craindre également
ija destruction dans les intestins de
’homme d’une population microbienne
utile ?

M. le Vétérinaire Général GuiLLoT. —
Je ne le pense pas, compte tenu des
faibles doses d’antibiotiques pouvant
étre ingérées avee les denrées qui en
ont été additionnées. Mais un traite-
ment antibiotique sévére peut entrai-
ner des complications inlestinales
par la destruction de la flore lac-
tique en particulier, d'otl la nécessité de
loujours absorber, avec les antibioti-
ques, des levures ou des bacléries sélec-
tionnées. J'en ai eu personnellement
Pexpérience,

Pour les lails de consommation, je
puis vous dire qu’actucllement une nou-
velle réglementation va remplacer celle
de 1955. Elle est en cours d’élaboration
au Conseil supérieur d’Hygiéne et étu-
di¢e dans un Groupement (auquel j’ai
I'’honneur d’appartenir) du CN.E.R.N.A,
présidé par le Professeur Terroine. Elle
interdira formellement I'addition d’an-
tibiotiques aux lails de consommation.
D’autre part, on a préconisé de colorer
les antibiotiques pour reconnaitre le lait
provenant de vaches & mammites Lrai-
tées par ceux-ci.

Sur le plan industriel, on sait que la
fabrication des fromages est compro-

mise par la présence d’antibiotiques
dans le lait.
M. MARCELLIN. -— Je voudrais deman-

der au Général Guillot, pour les viandes
surgelées, quelles sont les températures
i coeur quil faut observer pour obtenir
une bonne congélation ?
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M. le Vétérinaire Général GuiLLoT. —
Je vous réponds tout de suite que je ne
connais pas de viandes « surgelées »
4 cceur, au sens propre du mot.

M. MARCELLIN. — Il nous a été précisé
que les viandes devaient étre stockées a

-12° ou —14° C. Ces températures
sont-elles celles qu'il convient de réali-
ser 3 eccur au moment de la congélation
proprement dite ?

M. le Vétérinaire Général GuiLLOT. —
Tres certainement, mais je n’ai aucune
expérience  personnelle des viandes
« surgelées » et je puis vous dire que
la revue de la littérature que je viens
de faire ne me permet pas de répondre
a votre question.

Si on définit la < surgélation » en
fonction de sa vitesse, qui doif étre de
lordre de 1 em par heure, pour obtenir
a ceeur — 18°, ceci n’est possible que
pour des morceaux de viande de faible
épaisseur et en ufilisant d’autres proce-
dés que la congélation en tunnels.

Au Congres International du Froid, a
Miinich (septembre 1963), nous avons
présenté, avee MM. Salles el Lagoutte,
les résultats de la surgélation des den-
rées, soit en armoires 4 plaques du type
Jackstone, soit par immersion dans
I'azote liquide. Seuls, ces procédés per-
mettent d’obtenir une véritable surgéla-
tion.

Quant a la température & coeur des
viandes congelées mais non surgelées, si
je vous ai parlé de 6°, c’est que per-
sonnellement mon expérience dans I’Ar-
mée m’a permis de fixer ce chiffre.

Lorsque cette température de —6°
est observée 4 ceceur dans un quartier,
celle des régions superficielles est &
— 30°, —25° et celle des couches inter-
médiaires est & — 10°-12°.

Quand on sort des tunnels les vian-
des dans ces conditions, leur tempéra-
ture va s’équilibrer et s’uniformiser de
— 12° 4 — 14°, correspondant aux tem-
pératures de stockage.

Jajouterai qu’en France, la surgéla-
tion n’est pas encore officiellement défi-
nie. M. Durocher, Directeur de I'Institut
National de la Conserve, peut vous le
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confirmer. Il existe actuellement un
texte intercommunautaire établi en
avril 1962 4 Bruxelles, pour un certain
nombre de fruits et de légumes, texte
qui a préc les chiffres indiqués pré-
cédemment, selon lesquels un paquet
mesurant 7 em de hauteur doit étre
congelé en son centre 4 — 18° en trois
heures et demie.

En France, pour les produits de la
mer surgelés, nous avons un lexte
remontant a 1955 qui preserit un abais-
sement de la température a cceur, de 0°
4 —5° en deux heures au maximum, la
lempérature de — 18° devant étre obte-
nue et maintenue depuis la sortie de
Iappareil congélateur jusqu’au moment
de la vente, avee, tout de méme, une
exceplion pour le transport puisque
Parrété du 12 décembre 1958 admet
— 152

M. Dé¢siré LEROUX. Dans votre
exposé, mon Général, vous avez surtout
considéré le procédé de conservation
par le froid. Les autres procédés utili-
sés : la salaison, la fumaison, par exem-
ple, sont-ils vraiment efficaces ?

M. le Vétérinaire Général GuiLLoT. —
Je pense que les autres proeédés de
conservation, dont ceux que vous citez,
devraient faire l'objet des préoccupa-
lions futures de votre Société. Je vous
signale, puisque vous posez la ques-
tion, que récemment on a observé des
accidents mortels de botulisme humain,
apres ingestion de poissons d’eau douce,
fumés, provenant des grands lacs cana-
diens. C’est pourquoi les autorités amé-
ricaines ont prescrit la congélation de
CES 1)()1580118.

On n’a d’ailleurs jamais signalé de
botulisme aprés ingestion de denrées
conservées par le froid ou de econserves
ndustrielles, Cette affection humaine
ires grave peut étre provoquée par des
conserves ménagéres mal stérilisées et
également par des salaisons incorrectes.
Ce fut le cas pendant la dernitre guerre
el on a pu parler du «botulisme de
Poccupation ».

En effet, beaucoup de pores étaient
abattus clandestinement, découpés et

Droits réservés au Cnam et a ses partenaires


https://www.cnam.fr/

40 LA CONSERVATION DES

transportés dans des conditions favora-
bles pour que les spores botuliques qui
vivent dans la terre ou dans [Iintestin
des pores passent dans la circulation,
puis dans les muscles ; ensuite, salai-
son insuffisante en raison du manque
de sel, d’olt les intoxications observées.

M. le PresimeENT. — Si vous le voulez
bien, en remerciant encore M. le Vété-
rinaire Général Guillot, nous allons
demander & M. Pelegrin de nous faire
un trés court exposé sur lulilisalion
des isotopes & la conservation dans le
régime wvégétal,

M. PELEGRIN. — Je vais vous expli-
quer ftrés sommairement ce que je
connais de la question, parce que j'étais
venu ici en auditeur pour écouter
M. Vidal, qui n’est pas 1a, et on me
demande de parler & sa place. Vous
excuserez done le décousu de mes pro-
pos et leurs lacunes,

Je vais vous exposer plutét le pro-
bléme de la conservation des denrées
d’origine végétale parce que clest le
probléme qui nous intéresse davantage.

Nous avons choisi nous-méme de
conserver les grains de céréales, les
grains de mais humides, par irradia-
tion, parce qu’il me semble que cest
un probléme qui se pose, au point de
vue économique, plus sérieusement en
France, que celul de la destruction des
insectes dans les grains. La conserva-
tion des jus de fruits par irradiation,
la conservation des viandes, la conser-
vation des ceufs, la conservation du
lait sont actuellement envisagées au
stade capérimental en France, et ne
peuvent pas étre vulgarisées rapide-
ment pour les deux raisons suivantes :
1° c’est que c’est trés cher et, 2° cela
est interdit.

Cest interdit pour des raisons assex
simples : il y a parfois une toxicité qui
résulte d'une irradiation des produits
animaux ou végétaux ;: cette toxicité
west due en aucun cas § une toxicilé
d’ordre radiologique (produit devenant
radio-actif). Jinsiste, parce qu'en géné-
ral on émet des idées errondes.

L’eau de constitution des

produits
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que l'on soumeft & I'irradiation st
décomposée, il y a production de radi-
caux libres, de péroxydes ; dans le cas
des ceufs, il se produil une oxydation
des composés soufrés, des graisses, ce
qui produit une odeur el une saveur
désagréables, Vouloir cotite que cotte
appliquer lirradialion & n’importe quoi
et ne pas envisager les solutions mixtes
est une erreur.

Qu’est-ce que l'on fait quand on irra-
die des grains de mais humides ? On
cherche avant tout a pasteuriser en
surface. On veut faire en sorte que les
micro-organismes, les moisissures et
les champignons du type Aspergillus
(Aspergillus  flavus), qui causent de
gros dégats dans le cas des céréales,
soient limités dans leur pullulation ; il
faut une dose d’environ 250.000 rads.
Pour donner une échelle de grandeur,
je vous dirai que I'homme est trés
radio-sensible : environ 500 & 1.000
rads ; les pommes de terre un peu
moins : 8.000 rads, mais les aufres
alimenls le sont beaucoup moins.

Pour arriver & stériliser des insectes,
et c¢’est un sujet trés intéressant, on
emploie des doses de I'ordre de 7.000 a
10.000 rads. Si vous voulez les détruire,
c’est de Pordre de 50.000 rads. Si vous
passez & la pasteurisation des graines,
vous devez monter 3 des expériences de
250.000 rads, ce qui pose certains pro-
blémes de protection.

Quand vous passez aux cufs et
aux viandes, c’est 250.000 rads et
plus ; si vous voulez stériliser, vous
devez monter & 2 ou 3 millions de
rads ; cela va ftrés loin et n’empéche
Pas que les enzymes ne seront pas
détruites et il faut parfois monter 2
5 millions de rads. Le probleme général
de la radio-pasteurisation revient 2
cnvisager des doses de 250.000 rads. Le
produit sera stabilisé et la ventilation
devra, dans un délai assez court, per-
mettre de faire tomber le taux d’humi-
dité compatible et d’une facon naturelle.

Les machines modernes récoltent
dun  seul coup un grain  qui  est
humide ; aulrefois, on laissait sécher
sur le champ et Phumidité du grain
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tombait & 20 %, puis a 14 %. Il n’y
avait pas de probléme, c¢’était stabilisé
et les micro-organismes restaient sous
forme de spores et il n’y avait pas de
développement. Maintenant, on récolte
les grains de mais & 40 ¢% d’humidité,
le riz de Camargue dégalement et, si
I'on ne prenait pas des mesures rapides
pour stériliser, ils fermenteraient trés
vite.

Cela demande des installations de
prix élevé et on constate qu'en France,
pour sécher les céréales, on consomme
22.000 tonnes de fuel. L’irradiation
peut permetire d’allonger la période de
temps au cours de laquelle on pourrait
maintenir un grain i 40 %.

Si on limite le développement des
micro-organismes, on peut ventiler
davantage avec une méme installation
de séchage et conserver une quantité
de grains plus grande. L’installation
sera mieux rentabilisée dans cet esprit.
Pour le moment, nous en sommes a la
phase préliminaire de détermination
des niveaux d’irradiation el de ventila-
tion.

Pour le mais, la période d’interven-
tion utile ne dure que deux mois, puis-
(que les grains de mais récoltés humides
se récoltent entre le 15 septembre et le
15 novembre.

Voili & peu pres Pesprit dans lequel
nous envisageons la question de conser-
vation des céréales humides. En fait,
on a eu quelques résultats préliminai-
res ; les grains stockés ne montent pas
en fempérature ; nous en sommes 2
¢ludier I'aspect de la micro-flore par le
moyen d'un contrat passé avec 'LN.R.A.
(M. Guilbot).

Jinsiste sur un aufre aspect de la
question : le riz. En France, on récolte,
dans la seule commune d’Arles, dans
un rayon de 15 a 20 km, 130.000 ton-
nes de riz. De méme que j'évoquais le
changement des techniques agricoles
qui ont abouti 4 amener sur le marché,
en peu de temps, un tonnage frés élevé
de grains a4 40 9% d’humidité, de méme
si la technique nouvelle pour le riz est
applicable, ce serait facile de disposer
an irradiateur en un seul site. Le cas

de l'arachide au Sénégal est aussi typi-
que. Par le port de Dakar, il est exporté
900.000 tonnes de ces graines. Ces den-
rées, en pays chaud et humide, sont
souvent envahies par les insectes dont
il est difficile de se débarrasser. Il se
trouve que les doses d’irradiation de
Pordre de 7 ou 10.000 rads devraient
avoir un effet sur le taux de multipli-
cation des insectes.

Les Australiens, 3 propos de la laine
de mouton, interviennent dans un seul
port pour traiter des milliers de tonnes
par le rayonnement gamma qui passe a
travers les balles de laine.

Certains micro-organismes, qui cau-
sent aux manipulateurs anglais des
maladies de peau assez graves, sont
détruits par ce procédé. CCest une idée
4 retenir, qu’il n’y a pas de reméde
miracle avee lirradiation des denrées
alimentaires ; il y a chaque fois des cas
particulicrs ; j’ai insisté sur le cas du
mais et du riz ot nous pouvons avoir
des actions locales intéressantes, par
combinaison du froid, de lirradiation et
de la ventilation,

Derniere idée, il ne faut pas se héter
de généraliser trop vite une technique ;
ce qui est vrai pour la France a propos
des grains humides, peut changer si on
traite le probléme dans un autre pays.
En France, on considere gu’en mau-
raise année, 5 % de la récolte sont
détruits par les insectes ; en Inde, en
Afrique, par exemple, c’est tres diffé-
rent ; et, pour ces pays, on pourrait
presque, en usant du paradoxe, se
demander s’'il vaut mieux mourir de
faim ou envisager le risque, trés éven-
tuel, d’'une intoxication par des produits
de dégradation résultant de lirradia-
tion. On cherche, évidemment, 3 les
meftre en évidence et a4 voir s’ils sont
nocifs en les donnant en nourriture a
des cobayes. I1 y a des produits irradiés
qui sont autorisés a étre vendus, en
Russie et dans d’autres pays. Je crois
aonnétement qu'il n’y a pas de gros
dangers, mais il faut encore en faire la
preuve.

Voily ce que je voulais vous dire
comme idées de base, qui permettent
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d’orienter un peu la pensée sur ¢
techniques-1a. Il est probable que cela
se développera, mais on n’a pas encore
trouvé le procédé miracle. (Applaudis-
sements).

M. le PRESIDENT. -— Je remercie
M. Pelegrin de son trés clair exposé
qui montre qu’il ¥y a un champ immense
de recherches, qui, malheureusement,
ne sont pas susceptibles d’étre indi-
quées demain pour les denrées alimen-
taires,

Quelqu'un a-t-il une question &
poser ?
M. MARCELLIN. — M. Pelegrin nous a

parlé de la radio-pasteurisation des
grains. Il est, en effet, difficile dans le
cas d’organes végétaux, notamment en
ce qui concerne les fruits et les légumes,
d’obtenir par irradiation une véritable
stérilisation des produits. Les doses de
rayonnement nécessaires pour détruire
des germes microbiens sont relative-
ment élevées et entrainent généralement
des modifications nuisibles &4 la qualité
des organes, telles par exemple I'altéra-
tion de la texture cellulaire (amollisse-
ment).

M. PELEGRIN. Il semble qu’il y
ait des normes de pureté; actuelle-
ment, on s’apercoit que les farines
peuvent étre toxiques par des micro-
organismes contenus dedans ef, dans
quelques années, on demandera d’avoir
une qualité de farine supérieure 4 ce
qu’elle est maintenant.

ist-ce que lirradiation sera un
remede ? Je ne sais pas; par ailleurs,
en ce qui concerne I'étude des doses A
donner en général, cest un peu ce
qu'on pourrait qualifier d’épicerie, ¢’est
par la que I'on commence et que I'Amé-
rique a commencé, on a pas mal
d’informations, On a dii, depuis, faire
marche arriére parce que ¢’était contra-
dictoire. 11 y a trés peu de gens en
France, el on les compterait sur les
deux mains, qui travaillent avec préci-
sion sur lirradiation des aliments,

DENREES

ALIMENTAIRES

En ce qui concerne les doses, il fau-
drait envisager lorgane; cela dépend
de la température, du stade du fruit et
du légume ; il faut chercher le stade
optimal, la température optimale dans
ce domaine des irradiations.

M. le Vétérinaire Général GUILLOT. —
I faut retenir les paroles de hons sens
que nous avons entendues de notre
conférencier. Depuis un certain nombre
d’années, on fait en France et & I'étran-
ger, sur divers animaux, des expériences
d’alimentation continue aveec des pro-
duits irradiés, en particulier en ce qui
concerne la génétique et I'absence de
toute action cancérigéne.

En application de larticle 5235 du
Code francais de la Santé Publique,
toute demande d’autorisation de détenir
des substances radio-actives en vue d’un
traitement des aliments par les rayon-
nements ionisants, doit éfre accompa-
gnée de renseignements précisant les
conditions de ce traitement, en démon-
trant son innocuité (4 court el a long
terme), selon un protocole expérimen-
tal parfaitement défini,

A ce propos, je vous signale un récent
article paru dans American Journal Vete-
rinary Research (mars 1964, 25, 547-
551), concernant un syndrome hémor-
ragique, observé seulement chez des rats
mdles (et non chez les femelles) rece-
vant de la viande de beeuf irradiée, ce
qui prouve combien il faut étre prudent
dans ce domaine.

I1°¢st néanmoins certain que la radio-
stérilisation et surtout la radio-pasteu-
risation offrent des perspectives pleines
de promesses, notamment pour assurer
la salubrité des produits de charcuterie,
comme celle des ceufs congelés ou en
poudre, dont on connait les risques de
confamination par des Salmonella patho-
génes pour I'homme,

M. le PRESIDENT. — Sur ces honnes
paroles, je vous remercie encore el je
léve la séance.

: N. B. -.:-‘{.F. 1°* alinéa, . 38. Depuis le colleque, le déeret du 9 septembre 1964 régle-
mente en France la préparation, la conservation et la mise en consommation des zllimalts

surgelés.
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attribués au titre de lannée 1964
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Allocution du Président

de la Socieié d’Encourasement a la Cérémonie
g

de remise des Prix et Meédailles du 29 mar 1965.

Mes CHERS CONFRERES,

Mes CHERS COLLEGUES,
MESDAMES, MESDEMOISELLES,
MESSIEURS,

I1 y a quelques semaines, un passant
entrait dans I’hétel de notre Société et
demandait avec assurance s'il se trou-
vait bien a4 la Mairie du 6° arrondisse-
ment. La blancheur de la facade, récem-
ment remise & neuf, ne pouvail, dans
son esprit, que convenir & un bitiment
officiel, d’autant plus qu’elle contraste
maintenant avec la vénérable noirceur
de Saint-Germain-des-Prés.

Jespére que le mouvement de sur-
prise de cette nombreuse assistance en
constatant cette transformation exté-
rieure s’est maintenu, aprés avoir fran-
chi le hall d’entrée, toujours décoré de
fleurs et de feuillages, ainsi que l'esca-
lier, par une main vigilante et discreéte.
Notre grande salle, coeur et embléme de
notre vénérable Société, a subi égale-
ment une rénovation aussi complete que
possible. J'espére que vous apprécierez,
non seulement la modernisation du
cadre et de Déclairage, mais aussi les
efforts faits pour améliorer I'acoustique
et les siéges. C’est donc dans un ensem-
ble que nous avons essayé¢ de rajeunir,
sans lui faire perdre son caractere, que
nous sommes heureux, chers lauréats,
de vous accueillir aujourd’hui.

Dans sa réponse a la réceplion récente
de Jacques Rueff & TPAcadémie fran-
caise, André Maurois présente, dune
maniére humoristique, la méthode que
nous avons suivie pour arriver 4 remet-
tre en équilibre nolre vénérable et chere
Société : « La logique, dit-il, est un tail-
leur impeccable, qui sait fabriquer, avec
indifférence, des vétements a deux
manches, 4 trois manches, quatre man-
ches. Les géométries a trois, quatre,
n dimensions sont toutes logiques, Seu-
lement il se trouve que certains gilets
peuvent seuls étre portés par un homme,
que certaines géométries sappliquent
seules au réel, et que les morales tradi-
tionnelles permettent seules aux Socié-
tés de survivre. » Il suffit de prendre le
terme « Sociétés », non dans l'acception
de groupement organis¢ d’hommes,
mais d’Association librement consentie,
comme la notre, pour expliquer, au
moyen d’une élégante comparaison, la
voie que nous avons suivie. Appliqués
sans ménagements & une vénérable
Dame, qui a fété, il y a quinze ans, son
cent cinquantitme anniversaire, cer-
tains remeédes eussent risqué de se
montrer plus nocifs que le mal. Mais,
suivant une boutade de notre Confrére
Jean Rostand : « On n’a le droit d’avoir
raison qu’avec les faits dont on dis-
1]05[" >

Aussi ne faut-il pas trop s’étonner si
des esprits chagrins — heureusement
fort rares —, fout en reconnaissant le
chemin aceompli pour la restauration de
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notre Société, se complaisent cependant
4 en critiquer Torientation et la gestion,
se rappelant, par exemple, quun indi-
vidu bien portant est un malade qui
s’ignore, ou bien encore qu'un bon fonc-
tionnement d'une Association est un état
lransitoire qui ne présage rien de bon.
Aussi est-il particuliéerement important
de pouvoir faire état d’une consultation
donnée par la plus haute autorité scien-
tifique dans notre pays. Je veux parler
de I'’Académie des Sciences, qui, comme
on le sait, avait déja pris en 1801 Ie
patronage de notre Société naissante, et
qui avait bien voulu, a I'occasion de son
cent cinquantiéme anniversaire, lui
lransmetfre des voeux chaleureux de
prospérité. Elle lui a décerné, en décem-
bre dernier, le Prix Trémont, d’une
valeur de deux mille cent -cinquante
franes. Nous exprimons publiquement,
4 P'Académic des Sciences, notre trés
vive gratitude pour cette nouvelle mar-
que d'intérét qui se présente — nous
devons le souligner — comme d’autant
plus remarquable que ce prix est prati-
quement le seul qui puisse s’attribuer
a4 une personne morale, et qu’'il ne
revient que tous les six ans.

Fort de ce précieux encouragement,
avec l'appui du Bureau de la Société,
des membres des Comités, avec Iaide
si constante, dévouée et efficace de
M. Papillon, agent général de la Société,
et aussi de tout le personnel, nous
essaierons de poursuivre, sans nous
lasser, Paction de la Société d’Encoura-
gement pour I'Industrie Nationale. Lors
de la mort du célebre savant Henry
Cavendish, la Notice biographique de
Biot concluait qu’il était le plus savant
des riches et le plus riche des savants.
L’objectif final, pour nos successeurs,
ne pourrait-il pas étre que notre Société
soit la plus encourageante des Sociétés
savantes et la plus savante des Sociétés
d’Encouragement ?

La Cérémonie annuelle et printaniére
de la distribution des Prix et Médailles

ATTRIBUES

EN 1964

permet au Président de présenter un
rapport moral de Iactivité, pendant
Iannée écoulée, de la Société d’Encou-
ragement pour I'Industrie Nationale.

1

Il ne saurait étre question, & aucun
moment, de nous écarter de la ligne
tracée par nos prestigienx devanciers,
dont quelques-uns sont représentés
dans les portraits qui ornent celle salle.

Les pays, comme le notre, héritiers
d’une vieille ecivilisation, doivent

s’appuyer sur elle, mais ne pas laisser
étouffer les modifications rendues néces-
saires par la marche du temps et des
événements. Suivant Eugéne Delacroix,
il y a deux choses que I'expérience doit

apprendre : «la premiére, c’est qu'il
faut beaucoup corriger ; la seconde,

c’est qu'il ne faut pas trop corriger ».

Nous essayons donc de procéder par
touches successives.

Trés soigneusement préparées par les
différents Comités, a Dactivité et au
dévouement desquels nous nous plai-
sons 4 rendre hommage une fois de
plus, des Conférences sur des sujets
variés, touchant des applications indus-
trielles, se sont déroulées devant un
public nombreux et attentif. C’est un
devoir de remercier les éminents Confé-
renciers, qui n’ont pas hésité a accepter,
en plus de leurs nombreuses occupa-
tions, non seulemenl la préparation de
leurs exposés, mais encore leur parution
dans notre revue : « L’Industrie Natio-
nale », Grace 4 cet effort, ce périodique
possede un intérél el une tenue qui
vont jusqu'a créer des envieux : signe
évidemment excellent,

Nous nous excusons et nous regret-
tons de ne pouvoir citer toutes les
Conférences qui onl été prononcées
depuis un an. Elles couvrent un éventail
trés ouvert de disciplines. On y trouve
des exposés sur I’Analyse physique de
la maticre : « Applications des prismes
magnétiques 4 la microscopie électroni-
que et corpusculaire », par M. R. Cas-
ln.ing; « Progrés récents en spectrosco-
pie optique a trés haute résolution »,
par M. R. Lennuier ; « Dn dosage des
métalloides et des gaz dans les métaux
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par spectrométrie d’émission  dans
I'ultraviolet lointain », par M. Berne-
ron. Des applications industrielles se
trouvent dans : « L’¢tude sur un modéle
réduit, d'une usine marémotrice de
grande puissance », par M. Chabert
d’Hieres ; <« La métallurgie elassique
et la métallurgie nucléaire », par
M. Lacombe ; « Les souffleries hyperso-
niques du Centre d’études aérodynami-
ques et thermiques de I'Université de
Poitiers », par M. Geethals, ainsi que la
Conférence de M, Vichnievsky, sur
Pautoinflammation et la combustion
dite détonante (Cérémonie commeémora-
tive en hommage a4 I'Ingénieur général
Dumanois). La traduction et la docu-
mentation automatiques ont fait I'objet
des exposés de MM. Delavenay et Gen-
tilhomme, d’une part, et de M. Gardin,
d’autre part.

Nous devons souligner, aprés la
reconstitution du Comité d’Agriculture,
cruellement éprouvé par la perte de
trois de ses membres, les deux récents
Colloques sur «La pollution des ali-
ments ».

Nous publions maintenant les rap-
ports rédigés a propos des Prix et des
Médailles, comme nous I'annoncions
Pannée derniére, de maniére a mieux
faire connaitre, dans les milieux de
I'Industrie et de I'Université, les travaux
auxquels nous rendons hommage, Nous
ne saurions manquer d’exprimer nos
vifs et sinecéres remerciements au Cen-
tre National de la Recherche Scientifi-
que, pour son précieux concours dans
la publication de notre revue.

i

Jai gardé, suivant P'usage, pour la
fin de mon propos, les flrés vives et

sincéres félicitations que jadresse a
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tous les lauréats. Qu'il s’agisse des prix
de la Société d’Encouragement ou des
médailles de travail, nous récompensons
aujourd’hui, sans distinction, de longs
et loyaux services. Rien de durable ne
saurail se réaliser sans une continuite,
qu'en derni¢re analyse nous fétons
aujourd’hui. Il est également fres
réconfortant de voir réunis, dans une
méme cérémonie, a la fois ceux qui
contribuent, par leurs découvertes, &
'avancement scientifique de I'Industrie
et ceux qui procédent directement &
I'application de ces nouvelles techni-
ques.

La date du 29 mai 1965 doit étre
notée avee un soin particulier. Déja, il
y a deux ans, était créée la grande
médaille destinée & récompenser les
professeurs, qui ont concouru d’une
maniére remarquable 4 la formation
des Ingénieurs et des Techniciens de
I'Industrie. Aujourd’hui, pour la pre-
miére fois nous saluons le lauréat du
grand prix, destiné &4 récompenser une
découverte importante applicable &
I'Industrie et j'adresse mes plus vives
félicitations 4 I'heureux élu. Cest un
signe manifeste du rétablissement de
notre chére Société, d’avoir pu assortir
ce prix d’un montant appréciable en
espéces. Nous espérons que, dans les
années futures, des attributions analo-
gues pourront étre faites, a une cadence,
que je ne puis prédire, car elle nécessi-
terait des dons de seconde vue, que je ne
possede malheureusement pas. Ces dons
me font aussi défaut pour prévoir la
possibilité, 4 échéance plus ou moins
lointaine, d’une certaine revalorisation
des prix, afin de suivre la ligne tracée
par nos prestigieux prédécesseurs.

Je donne la parole & M. Papillon pour
la lecture du palmarés,
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Prix et Médailles atrribués par la Société d’Encoumgfmwnt
pour Industrie nationale

pour lannée 1964

I. — Distinctions exceptionnelles

Il est rappelé que le Grand Prix de la Société d’Encouragement, d’'un montant
de 10.000 F (un million d’anciens francs) a été attribué 4 M. Robert WARNECKE.
(Voir I'Industrie Nationale, n° 1, janvier-mars 1965).

La Grande Médaille annuelle de la Société d’Encouragement est attribuée 4 I'ELkc-
TRICITE DE FRANCE, pour ses réalisations dans le domaine de Ia construetion,
sur rapport de M. Fressinet, au nom du Comité des Constructions et Beaux-
Arts.

La Grande Médaille Michel Perret est attribuée a la Société des GRANDS MOULINS DE
Paris, d’'une part, pour son activité industrielle, d’autre part, pour sa contri-
bution & I'enseignement et & la recherche, sur rapport de M. Buré, au nom
du Comité d’Agriculture,

La Médaille Louis Pineau est attribuée & M. Jacques Bouver pour la part impor-
tante qu’il a prise dans I'expansion pétrolitre saharienne, I'organisation des
transports et la construction de matériel francais, sur rapport de M. Chaf-
fiotte, au nom du Comité des Arts Mécaniques.

Le Grand Prix d’Argenteuil esl attribué i M. Georges DELBART, lant pour ses ftra-
vaux personnels de recherches industrielles que pour son role d’animateur
de I'Institut de Recherche de la Sidérurgie, sur rapport de M. Chaudron,
Membre de PInstitut, au nom du Comité des Arts Chimiques.

Le Grand Priz Lamy est attribué a la Socrirt AR LiQuipe pour avoir, conformé-
ment aux conditions d’attribution, « puissamment contribué an développe-
ment régional et au renom de I'Industrie frangaise dans le monde ». (Cetle
distinction sera remise au cours d’une séance spéciale).

II. — Médailles ' Or

Une Médaille d’Or est attribuée & la STATION NATIONALE D’EssAls DEs  MATERIELS
DE GENIE CiviL d’ANGERS pour les services rendus par elle 4 lindustrie
francaise des matériels de travaux publics, sur rapport de M. I'Ingénieur
Général Carougeau, au nom du Comité des Arts Mécaniques,

Une Médaille ’Or est attribuée & M. Jacques Garrors pour la réalisation d’un moteur
diesel auquel ses aptitudes el ses caractéristiques trés variées assurent un
champ d’application particulierement étendu, sur rapport de M. Brun, au
nom du Comité des Arts Méeaniques.

Une Médaille ’Or est attribuée 4 M, Louis ESTRANGIN pour I'ensemble de ses activités
sociales et économiques dans le domaine de Pagriculture, sur rapport de
M. Vayssiére, au nom du Comité d’Agriculture.
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Une Médaille d’Or est attribuée & M, André MarEcHAL, Délégué Général a la Recher-
che Scientifique et Technique, sur rapport de M. Léauté, Membre de I'Insti-
tut, au nom du Comité des Arts Physiques.

Une Médaille d’Or est attribuée a M. Gérard LenMany, Directeur Scientifique de la
Compagnie Générale d’Electricité, Ingénieur Conseil au Commissariat a
IPEnergie Alomique, sur rapport de M. Léauté, Membre de I'Institut, au
nom du Comité des Arts Physiques.

Une Médaille d’Or est attribuée a M. Jean CHASSIGNOLLE pour les progrés remarqua-
bles accomplis grice a4 lui dans la production industrielle d’acide nitrique,
sur rapport de M. Brocart, au nom du Comité des Arts chimiques.

III. — Médailles et prix spéciaur

Le Prixz Meynot est atlribué & M. Gustave BaiNnarp, réalisateur d’une ferme pilote,
sur rapport de M. Soulet, au nom du Comité d’Agriculture.

La Médaille Aimé Girard est attribuée & M. Louis Roussy pour ses travaux d’apicul-
ture, sur rapport de M. Vayssiére, au nom du Comité d’Agriculture.

Le Prix Parmentier est attribué & 'A.P.E.P., Association pour I'Encouragement i la
Productivité Agricole, pour son ceuvre en matiére de progrés économique et
social en agriculture, sur rapport de M. Hénin, au nom du Comité d’Agri-
culture.

Le prix Thenard est attribué 4 M. Pierre MARCELLIN pour ses travaux sur la conserva-
tion des denrées, sur rapport de M, Ulrich, au nom du Comité d’Agriculture.

La Médaille Farcol est attribuée & M. Serge BINDEL pour ses mémoires sur des pro-
blémes d’hydrodynamique appliquée 4 la construction navale, sur rapport
de M. I'Ingénieur Général de Leiris, au nom du Comité des Arts Mécaniques.

Le Prix Letort est attribué a M. Roland WEILL pour ses (ravaux personnels el son
action générale dans le domaine de Pétude scientifique des techniques de
production mécanique, sur rapport de M. I'Ingénieur Général Nicolau, au
nom du Comité des Arts Mécaniques.

La Médaille Massion est attribuée & M, Paul BErRGERON pour la part importante qu’il
a prise dans le développement de l'industrie francaise des pompes centri-
fuges, sur rapport de M. Plnspecteur Général Chapouthier, au nom du
Comité des Arts Mécaniques.

La Médaille Oppenheim est attribuée & Mme Eliane GuiLLEmMET et M. André ROBERT,
auteurs d’une nouvelle méthode de photoélasticiméirie 4 deux et trois
dimensions, sur rapport de M. I'Ingénieur Général Salet, au nom du Comité
des Art Mécaniques.

Le Prix Galitzine est attribué 4 M. Jean PLATEAU pour la mise au point de méthodes
techniques qui ont contribu¢ grandement au progrés de la métallurgie,
sur rapport de M. J.-J. Trillat, Membre de I'Institut, au nom du Comité
des Arts Physiques.

Le Priz Melsens est attribué a M. Jean LomBArDp qui dirige le Centre d’Etudes et
de Recherches de la machine-outil, sur rapport de M. Léauté, Membre de
I'Institut, au nom du Comité des Arts Physiques.

La Médaille Bourdon est attribuée & M. R. Siestrunk pour Tensemble de ses tra-
vaux et particulicrement ceux qui ont trait & la dynamique des gaz
dans les machines tournantes, sur rapport de M. Vodar, au nom du Comité
des Arts Physiques.
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La Médaille Gaumont est attribuée & M. Jacques POURADIER pour I'importante c(_mtri‘
bution qu’il a apportée 4 la connaissance des phénoménes l)llt)l(igl'ilphlqLlL‘S
et des couches sensibles, sur rapport de M. J.-J. Trillat, Membre de P'Institut,
au nom du Comité des Arts Physiques.

La Médaille de Milly est attribuée & M. A. PREVOT pour ses fravaux personnels et son
role & PLT.E.R.G., sur rapport de MM. Champelier, Membre de I'Institut, et
Wolff au nom du Comité des Arts Chimiques.

La Médaille Osmond est attribuée & M. Francois JamiN-CHANGEART pour ses fravaux
de métallographie, sur rapport de M. Chaudron, Membre de I'Institut, au
nom du Comité des Arts Chimiques.

La Médaille Bardy (Conférence Bardy) est altribuée a M. Robert FRUCHART pour ses
travaux sur la structure et les propriétés magnétiques de carbures, sili-
ciures, phosphures, borures, des métaux de transition, sur rapport de
M. Chaudron, Membre de Plnstilul, au nom du Comité des Arls chimiques.

IV. — Médailles de Vermeil

Une Médaille de Vermeil est attribuée & Mme Monique PEREZ Y JOrRBA pour ses tra-
vaux personnels et son réle au Laboratoire de Vitry, sur rapport de
M. Chaudron, Membre de I'Institut, au nom du Comité des Arts Chimiques.

Une Médaille de Vermeil est attribucée & M. Jean Bicor pour ses travaux sur la purifi-
cation tres poussée du chrome, sur rapport de M. Chaudron, Membre de
PInstitut, au nom du Comité des Arts Chimiques.

Une Médaille de Vermeil est altribuée & M. Roger MONTAGNE pour ses travaux dans le
domaine de I’économie agricole et rurale, sur rapport de M. Soulet, au nom
du Comité d’Agriculture.

Une Médaille de Vermeil est attribuée 4 M. Louis DESLIENS pour ses nombreux tra-
vaux, notamment en matiére d’hémodynamométrie, sur rapport de M. Bres-
sou, au nom du Comité d'Agriculture.

Une Médaille de Vermeil est attribuée & M. Georges LE Moan pour ses travaux en
maticre d’hygitne et de toxicologie, sur rapport de M., Fabre, Membre de
PInstitut, au nom du Comité d’Agriculture.

Une Médaille de Vermeil est attribuée & M. Georges KLEN pour ensemble de ses Lra-
vaux sur les mesures c¢lectroniques, la supraconduelivilé et la magnétoaéro-
dynamique, sur rapport de M. Léaulé, Membre de PInstitut, au nom du
Comité des Arts Physiques.

Une Médaille de Vermeil est altribuée & M. Avmont pour ses travaux trés variés,
notamment en matiére de réalisation de cristanx artificiels, sur rapport de
M. Vodar, au nom du Comité des Arts Physiques.

V. — Médailles d’Argent

Une Médaille d’Argent esl attribuée & M. Maurice LAPIERRE pour ses réalisations
d’appareils de laboratoire, sur rapport de M. Tréfouél, Président de I'’Acadé-
mie des Sciences, au nom du Comilé des Arts Chimiques.

Une Médaille d’Argent est attribuée 4 M. Georges PEDRO pour ses travaux de géolo-
gie, de minéralogie et principalement de pédologie, sur rapport de M. Hénin,
au nom du Comité d’Agrieulture.

Une Médaille d’Argent est attribuée & M. Bernard MAiTENAZ pour ses travaux divers
dans le domaine de l'optique et des instruments scientifiques, el plus parti-
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culitrement la conception et la réalisation d’un nouveau verre correcleur,
sur rapport de M. Le Grand, au nom du Comité des Arts Physiques.

VI. — Médailles de Bronze

Une Médaille de Bronze est attribuée a4 M. KigrreErR, menuisier, premier ouvrier de
France, employé au Laboratoire de Bellevue, sur rapport de M. Vodar, au
nom du Comité des Arts Physiques.

Une Médaille de Bronze est attribuée 4 M. Roger VERMILLARD, pour les services ren-
dus par lui comme chef d’atelier du Laboratoire de Physique des milieux
ionisés a I'Ecole Polylechnique, sur rapport de M. Le Grand, au nom du
Comité des Arts Physiques.

Une Médaille de Bronze est attribuée 4 Mlle Claudie MorEgAvU, attachée au Laboratoire
de Vitry, sur rapport de M. Chaudron, Membre de I'Instituf, au nom du
Comité des Arts Chimiques.

Une Médaille de Bronze est attribuée 4 M. Aimé Bois, collaborateur technique au
Laboratoire de Chimie appliquée de 'Ecole Nalionale Supérieure de Chimie
de Paris, sur rapport de M. Chaudron, Membre de I'Institut, au nom du
Comité des Arts Chimiques.

Une Médaille de Bronze est attribuée a M. Albert PoRrcHER, collaborateur technique
au Laboratoire du CN.R.S. de Vitry, sur rapport de M. Chaudron, Membre
de IInstitut, au nom du Comité des Arts Chimiques.

VII. — Prix et Médailles décernés au tilre social

La Médaille Dumas est atlribuée & M. René HaavLt, Directeur de I’'Usine de Rouen
de I'Union Industrielle des Pétroles.

Le Priz Fourcade est attribué & M, Pierre Banzer, présenté par la Compagnie des
Produits Chimiques Péchiney Saint-Gobain.

VIII. — Médailles des ouvriers et contremaitres

Ancienneté :

MM. G. DEPELLECYN, R. MaLmiga (Sté Alsthom) ; G. Auvbouvin (Chantiers de
I'Atlantique) ; P. TourNEMAINE, J. ManniEr (Ets Kuhlmann) ; J. GorLEro, L. Gras,
L. Lio~x (G' Péchiney) ; J. Laraye, F. Magyat (Sté Péchiney-Saint-Gobain) ; D. Bou-
QUINET (C' de Saint-Gobain) ; G, Harpy, G. Racor (S.N.C.F.) ; M. Duvarn, M. EUGENE
(G Fse de Distribution Total),

Titre mixte :

MM. A. MEYER, J. Bovrig (Sté Alsthom) : L. VErpier (D" Bruneau, Charpen-
tier, Oster) ; L. GErarDp (Ets J.-J.Carnaud et Forges de Basse-Indre) ; G. BATTEUX,
J. Boury, P. THoMmas, R. BERNIER, A. Mang (Chantiers de I’Atlantique) ; A. Hol-
QuIiN (C' des Forges de Chatillon, Commeniry et Neuves-Maisons) ; M. SIMONNOT,
P. VErNIZEAU (Sté Hispano-Suiza) ; E. Janus, J. DELBARRE, C. Brossiarp, V. Sur-
MoNT (Ets Kuhlmann) ; G. Martinaup, R. ErieEn (Laboratoire Central et FEcoles
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de PArmement) ; R. DeEgomy (Sté des Matériaux de Construction de la Loisne) ;
L. Brau, L. Mo~nTacNAC (SLé Nobel-Bozel) ; J. CampagNA, R. CROCHET, L. CHEVALIER
(C** Péchiney) ; R. PrRETrRe, O. Marrtin (C* de Saint-Gobain) ; E. PARCOLLET,
C. EvLzizrg, R. Rounrg, P. Sturz, R. BacumanN, M. MEUNIER, E. Gams, M. VENET,
F. ConselL, G. Guvarp, R. LangLois, A. Dupuy, E. MoriLEN, J. Lesace (S.N.C.F.) ;
0, GeLE, A. Dumas (Sté Péchiney-Saint-Gobain) ; F. REINAGEL, M. FaBas, D. LARRERE,
M. Vapant (Pétroles d’Aquitaine) ; F. PErez, N, Repour (Ets Desmarais) ;
G. LEBLANC, R. LEBRUN (Sté Mobil-Oil Francaise) ; R. Beurior, M. GrLeizes (Sté Pur-
fina Francaise) ; G. Mazg, L. Stcarp (G Fse de Raffinage) ; A. Doumene, L. BERARD,
M. GaLLIANO, P. MERCIER, B. MurLer, R. Voreicriire, H. Cosser, J. Tcrfou,
A. PouRCHIER (Sté des Pétroles Shell Berre) ; M. Cormizr (C" Fse de Distribution
Total).
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Rapports sur les prix er médailles

decernés au cours de la séance du 29 mai 1965

DISTINCTIONS EXCEPTIONNELLES

GRANDE MEDAILLE ANNUELLE DE

Rapport présenté par M. Fressinef, au
Beaux-Arts, sur Cattribution de la Grande

LA SOCIETE D’ENCOURAGEMENT

nom du Comité des Constructions et
Médaille annuelle de la Société d’Encou-

ragement a UElectricité de France, pour ses réalisations dans le domaine de la cons-

truction.

En décernant, sur la proposition du
Comité des Constructions et des Beaux-
Arts, sa Grande Médaille & I'Eleetrieité
de France, la Société d’Encouragement
pour I'Industrie Nationale a voulu
récompenser l'une des plus importan-
tes entreprises de notre pays pour les-
prit dont elle fait preuve dans ses nom-
breuses réalisations en associant Pesthé-
tique & la technique.

Notre Société a tenu 4 récompenser
I'E.D.F. de ses efforts conlinus pour
I’humanisation du progrés dans ses
applications, en ajoutant la beauté a la
fonetion.

Clle infirme ainsi les déclarations de
Hegel, de Ruskin et de Zola qui, non seu-
lement rendaient I'Industric responsa-
ble de loutes les laideurs de leur époque,
mais aussi de celles des siéeles a4 venir
tant que durerait le régne du machi-
nisme.

Par ses réalisations, PE.D.F. a irréfu-
tablement illustré cette opinion de Le
Corbusier : « Il n’y a aucune raison

pour que l'impeccable rectitude de la
machine soit antagoniste de la beauté. »

Déja, avant la nationalisation de Ia
production de I’énergie électrique, cer-
taines Sociétés privées, telles que celle
de PElectricité du Nord de la France,
avaient pensé qu’il n’était pas de puis-
sance sans splendeur et que l'industrie,
I'une des puissances de nolre époque,
ne pouvait se manifester sans beauté.

(Cest ainsi que cette Société décida
d’agrémenter la facade de sa Centrale
de Comines et de fleurir ses cités
ouvriéres,

Cetle heureuse iniliative a été suivie
par la Direction de I'E.D.F, qui résolut
de la généraliser pour toutes ses réali-
sations.

Les Présidents successifs : MM. Si-
mon, Audibert, Escalier, Flouret et
Gaspard, sont restés fidéles & cet esprit
de recherche de la beauté fonctionnelle,
comme le sont aussi son Président
actuel : M. Guillaumat, et son Direc-
teur général : M. Decelle.

Droits réservés au Cnam et a ses partenaires



https://www.cnam.fr/

Cet esprit de recherche s’affirme avec
¢vidence dans les Centrales hydrauli-
ques de La Bathie, de Roselend, de
Serre-Poncon, d'Orlu, de St-Estéve,
d’Oraison, de Beauvoir, de Monteynard,
de Grandval, de Vogelgrun, de Markol-
sheim, de Bort-les-Orgues, de Chastang,
de Montpezat et de Cadarache.

Comme il s’affirme aussi dans les
Centrales thermiques de Champagne-sur-
QOise, de Blénod, de Vaires, de Porche-
ville, de St-Ouen, de Loire-sur-Rhone, de
Nantes, de Montereau, des Ansereuilles,
de Dunkerque et de Pont-sur-Sambre, &
la liste desquelles il convient d’ajouter
la Centrale nucléaire de Chinon.

Des architectes de talent, tels que
MM. Albert Laprade, Marty, de Mailly,
Crozet, Renaud, Labro, Fayeton, Secq,
Démaret, Labourdette et Dufau, ont été
chargés par 'E.D.F. de collaborer avee
de grands ingénieurs parmi lesquels, le
regretté André Coyne, qui fut I'un des
plus brillants lauréats de notre Soeiété.

Cetle collaboration a prouvé son effi-
cacité dans la réalisation des remarqua-
bles ouvrages que je citais il y a un ins-
tant.

Mais 'E.D.F. n’a pas limité son souci
d’esthétique a ses usines et 4 ses harra-
ges, elle 'a étendu aussi 4 ses locaux
administratifs, ceuvres des architectes
Coulon et Cassan, ainsi qu'a ses stands
d’information dans les expositions.

Elle s’est également intéressée & cer-
tains problémes particulierement diffici-
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les & résoudre, tels que celui de I'aspect
extérieur de ses transformateurs, pour
lequel elle a organisé un Concours entre
les éléves architectes de ’Ecole Nationale
Supérieure des Beaux-Arts et ceux de
I'Ecole Spéciale d’Architecture.

Cette préoccupation trés méritoire de
protéger la beauté des sites de notre
pays revét une importance particuliére
en ce moment ol la décentralisation
industrielle est & 'ordre du jour et oi
de nombreuses municipalités craignent
qu'elle ne provoque un enlaidissement
de leur région,

Cependant, combien de lacs artificiels
résultant de la constructlion de barrages
ont, au contraire, contribué 4 donner un
nouvel intérét touristique au cadre natu-
rel dans lequel ils sont situés !

L’é¢motion esthétique que procure la
vue de ces grands miroirs d’eau, a la
surface desquels la navigation de plai-
sance ajoute le charme de ses voiles
multicolores, est indéniable, comme Iest
aussi I'émotion que I'on éprouve devant
la belle courbe d'un barrage-voiite
s'associant heureusement au paysage.

Enfin, par toutes ses réalisations
grandioses, 'E.D.F. donne aux autres
industries, nationales ou privées, un
excellent exemple de ce que peut étre la
beauté nouvelle du monde moderne et
elle a bien mérité ainsi la grande
récompense que la Société d’Encourage-
ment pour PlIndustrie Nationale est
heureuse de lui décerner,

GRANDE MEDAILLE MICHEL PERRET

~ Rapport présenté par M. Buré, au nom du Comité d’Agriculture, sur Pattribu-
tton de la Grande Médaille Michel Perret ¢ la Société des Grands Moulins de Paris,
d’'une part, pour son activité indusirielle, d’autre part, pour sa contribution ¢ Pensei-

gnement et @ la recherche.

La Meunerie est sans doute la plus
ancienne indusirie du monde et il est
trés difficile pour les vieilles industries
de faire état de progrés spectaculaires ;

aussi les mérites des Industriels de cette
branche qui veulent promouvoir les
recherches sont-ils plus grands.
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Le nom des Grands Moulins de Paris
et de ses créateurs, les Vilgrain, est lié
en France & toutes les réalisations nou-
velles concernant I'Industrie Meuniére.

La Société des Grands Moulins de
Paris a été créée le 5 avril 1919 par
M. Ernest Vilgrain, qui appartenait a
une famille de meuniers lorrains et dont
le nom s’était fait beaucoup cennaitre
pendant la premiére guerre miondiale,
comme Ministre du Ravitaillement.

L’usine principale du Groupe est ins-
tallée 4 Paris méme et constitue la plus
grosse unité européenne et sans doute
mondiale, car elle est capable d’écraser
sur un seul diagramme de mouture plus
de 13.000 quintaux de blé par 24 heures.

A celte usine se trouvent rattachées
dix autres socié¢tés filiales ou associées,
tant en France qu’en Afrique.

La Socié¢té assure non seulement un
fort pourcentage de la mouture natio-
nale : 15 9%, mais fabrique également
des semoules de blé dur et des aliments
pour le bétail.

L’importance relative de la Société
dans le domaine d’exportation est
encore beaucoup plus considérable et
permet la réalisation des contrats passés
sur le plan national.

Parallélement & cette importante acti-
vité industrielle, la Société des Grands
Moulins de Paris a apporté une grande
contribution & Ienseignement et a la
recherche.

Deux institutions ont été fondées :

1) I’Ecole professionnelle de Boulan-
gerie, qui est a la fois I'école la plus
ancienne et la plus active. Cette école
est installée depuis 1929 : 59, quai de
la Gare, & Paris (13%), dans I'usine prin-
cipale et a proximité immédiate des
Moulins et Laboratoires d’essais.

La formation est &4 la fois théorique
et pratique. Il y a deux sessions par an,
formant d’'une maniére intensive chaque
fois une quarantaine d’éléves,

Les sucedés aux examens nationaux
sont les meilleurs et heaucoup d’anciens
¢léves sonl actuellement les maitres des
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autres écoles de boulangeric de notre
pays, ou pl'cmwnt une pelrt active dans
la profession.

Cet enseignement de base est complété
par des journées de perfectionnement
trés suivies et qui sont ouvertes, non
seulement aux anciens éléves, mais &
Iélite des 50.000 boulangers francais.

Les spécialistes de I'Ecole élargissent
leur action en participanl & PEnseigne-
ment professionnel de la Biscotterie-
Biscuiterie et & UEnseignement Supé-
rieur appliqué de UE.N.S.I.A.

2) Depuis 1952 a été créée la Société
de Recherches A.R.I.A. Cette Sociélté
possede, également, 59, quai de la Gare,
un trés grand laboratoire remarquable-
ment équipé, qui, par suite de la
proximité immeédiate de fournils et de
moulins d’essais, en fait le centre le
plus moderne de recherche appliquée &
la meunerie-boulangerie de notre pays.

La Société A.R.LLA. dispose également
d'un atelier-pilote permettant de conce-
voir et d’expérimenter les prototypes
d’appareils pour la promotlion de I'In-
dustrie Meuniére.

Actuellement, la Société ARILA. a
conclu, en février 1964, avee la Déléga-
tion Générale a4 la Recherche Scientifi-
que et Technique, un contrat de recher-
ches concertées. La Société des Grands
Moulins de Paris est en effet le seul
moulin & étudier en France le probléme
capital du déplacement des protéines
qui doit révolutionner la mouture, ce
procédé permettant d’extraire des blés
francais une farine aussi forte en pro-
téines que celle provenant des blés de
force exotiques les plus réputés. Non
seulement la Société A R.ILA. applique
le procédé, mais a réalisé et breveté
une nouvelle machine pour améliorer
le procédé et le rendre entiérement
continu. Les utilisations des nouvelles
farines, tant dans le domaine alimen-
taire (Boulangerie, Biscotterie, Biscuite-
rie...), quindustriel (Papeterie...), vont
¢largir I'éventail des débouchés classi-
(ll.lCS.
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La contribution actuelle des Grands
Moulins de Paris & I'Enseignement et &
la Recherche n’est que I'épanouissement
de toute leur action passée.

Un appareil est mis au point dans les
laboratoires de la Société dés sa
tion, par M. Marcel Chopin. Il sagit
de Pextensimétre (devenu Alvéographe
Chopin) qui a conquis une renommée
internationale pour Pappréeiation de la
foree boulangére des blés et farines.

Les chercheurs des Grands Moulins
de Paris ont publié pendant 40 ans les
résultats de leurs travaux dans les
revues scientifiques et dans les livres.

Depuis la eréation du C.N.E.RN.A,
en 1946, I'Ecole de Boulangerie des
Grands Moulins de Paris, puis la Société
ARIA. contribuent activement & tous

MEDAILLE

ATTRIBUES EN

1964

les groupes de (ravail orchestrés par le
Professeur Terroine. En  particulier,
leur contribution aux problémes du
pain a été sans reliche. Leur collabo-
ration & I’Association Internationale de
Chimie eéréaliére est aussi trés efficace
puisqu’elle porte sur plus de dix grou-
pes de travail depuis 1956.

En résumé, en moins de 50 ans, la
Société des Grands Moulins de Paris a su
s’élever et se maintenir 4 la téte de la
Meunerie francaise indusfrielle non seu-
lement en portant son effort sur la par-
lie économique et industrielle, mais en
développant parallelement & la fois
I'enseignement et la recherche dans les
domaines de la meunerie-boulangerie.
La Sociélé a réuni tous les atouts pour
pouvoir jouer un role encore plus grand
dans le Marché Commun.

LOUIS PINEAU

Rapport présenté par M. Chaffiotte, au nom du Comité des Arts Mécaniques, sur
Uattribulion de la Médaille Louis Pineau ¢ M. Jacques Bouvet pour la part impor-
tante qu'il a prise dans Uexpansion pétrolicre saharienne, l'organisation des trans-

ports et la construction de matériel francais.

On ne peut établir, ni lire un rapport
sur l'attribution de la Médaille qui porte
le nom de Louis Pineau, sans évoquer la
mémeire de cet homme exceptionnel, On
me permettra d’y associer, cette année,
celle de M. I'Ingénieur général Duma-
nois, autre grand nom des Carburants,
qui, au fil des années, jusqu’a sa mort
au début de 1964, proposa le bénéfi-
claire de cette distinction et en établit
le rapport d’attribution. Encore M. Du-
manois avait-il pu approuver, peu avant
de nous quitter pour toujours, le choix
de la personnalité désignée cette année
par le Comité des Arts Mécaniques. A
bien des titres, mais particulicrement
Padmiration profonde que j’ai vouée de

longue date 4 M, Dumanois qui fut mon
Maitre, c’est pour moi un honneur de
prendre sa reléve pour présenler, en
cette séance solennelle, un homme
auquel je porte une grande eslime :
M. Jacques Bouvet.

o

M. Jacques Bouvel est ancien ¢love
de I'Ecole Polytechnique, Promotion 27,
d’ou il sortit dans le Corps des Ponts et
Chaussées, La premitre partie de sa
carriére se déroule dans le Service
d’Outre-Mer, Aprés la gestion des Che-
mins de Fer du Cameroun jusqu’en
1940, il est Directeur des Travaux Pu-
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blics a la Marlinique. Durant trois
années, il se consacre particulierement
a4 lallongement du bassin de radoub
de Fort-de-France.

Il vient ensuite a Oran, au Service
Hydraulique, puis en Métropole a la
Navigation de la Seine.

I1 quitte T’Administration en
pour la Société de Coordination des
travaux d’aménagement du Rhone 4
Donzére, qu’il dirige jusqu’a Pachéve-
ment de la construetion.

1947

Il participe ensuite comme Directeur
aux Entreprises de Grands Travaux
hydrauliques 4 Taménagement de la
chute de Montélimar.

Mais, avec la magnifique épopée du
pétrole saharien, 4 laquelle ceux qui
Pont vécue de loin ou de prés ne peu-
vent manquer de penser avec une pro-
fonde nostalgie, M. Bouvet va donner
la pleine mesure de ses qualités.

Au début de 1957, il prend la Direc-
tion générale de la Société Pétrolicre de
Gérance — S.O.P.E.G. — qu’il est
chargé de créer et d’animer pour démar-
rer en premier lieu la construction du
luyau de 15 em qui évacuera le brut
d’Hassi-Messaoud vers Touggourt, d’ol
il sera ensuite acheminé par fer jus-
qu'd  Philippeville. Simultanément, il
dirige les études relatives 4 la conslrue-
tion du gros 61 em Hassi-Messaoud-
Bougie qui est décidée en fin 1957.

En avril 1958, la S.0.P.E.G. donne le
premier coup de pelle au Terminal de
Bougie ; puis les engins s’attaquent
simultanément au départ d’Haoud-El-
Hamra et & celui de M’Sila. Ces travaux
s’accomplissent en pleine dissidence et
le commandement militaire impose de
lourdes sujélions, notamment & propos
de l'organisation et du déploiement des
chantiers. Cependant, le 20 novembre
1959, la premiére goutte de pétrole brut
arnive a Bougie. En septembre 1964,
50 millions de tonnes ont transité par
I'oléoduc de la S.0.P.E.G. dont le débit
actuel s’établit aux environs de 14 mil-
lions et demi de tonnes par an, soit plus
du tiers de la consommation totale
francaise de brut.
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Pendant qu’il procede a cette phase
importante de Pacheminement de Tor
noir saharien wvers la cote méditer-
ranéenne, M. Bouvet prend la téte de la
Société de Transport du Gaz d’Hassi-
R’Mel a4 Arzew, S.O.T.H.R.A.

Dés le début de 1960, la construction
du nouveau gazoduc a été lancée et, en
an plus tard, le gaz naturel du champ
d’Hassi-R’Mel commence a parvenir au
terminal d’Arzew. Utilisant d’abord Ia
pression naturelle du gisement jusqu’a
uu débit de 1.600 millions de m?® par an,
I'ouvrage verra sa capacité portée a
2 milliards de m® avec l'utilisation des
deux stations de compression de Tiaret
et de Laghouat qui viennent d’étre ache-
veées.

Fin 1961, la S.0.P.E.G., filiale de la
C.EP.A. et de la SN.REPAL, avait
investi I'équivalent de 500 millions de
nos franes actuels, En ce début de 1965,
la S.O.T.H.R.A,, filiale de 1la C.F.P.A., de
la SN.REPAL, et d’Electricité et Gaz
d’Algérie, a investi prés de 240 millions
de francs. La S.0.P.E.G. emploie
560 personnes en Algérie, la S.0.
T.H.R.A 230.

Ainsi, M. Bouvet, par I'importance de
ses travaux, apparait-il comme un réali-
sateur de classe internationale du trans-
port d’hydrocarbures par tubes.

Mais ee n’est pas le seul titre qui doit
retenir Pattention de la Société d’Encou-
ragement : dans une profession domindée
par la technique d’Outre-Atlantique, qui
dispose d'une antériorité d'un demi-
siécle et de moyens vertigineux, M. Bou-
vet s’est inléressé au malériel francais,
non seulement par la construction, mais
aussi la conceplion. Si quelques-uns de
nos industriels ont montré beaucoup de
courage en investissant dans I'étude et
la construction de machines originales,
il n’en fallait pas moins pour leur offrir
des moyens d’expérimentation en ser-
vice, leur ouvrir le marché et briser le
cercle infernal dans lequel tant d’autres
se sont frouvés enfermés : sans male-
riel en service, pas de références ; sans
références, pas de client possible, done
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pas de matériel en service.. Un jour,
peul-éire trés proche, certaines de ces
machines se construiront sous licence
dans le pays méme ol sont nées les
techniques du pétrole. Ce phénoméne,
inconcevable il y a quelques années, qui
sera une consécration posthume de
loecuvre de Louis Pineau, devra beau-
coup A la perspicacité, Pinitiative, le
courage et le sens national de M. Jacques
Bouvet,
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Avoir réalisé une ccuvre qui devait
grandement contribuer a hausser Ia
France au rang de grande puissance

pétroliere pouvait suffire au renom
d’une carriére ; avoir favorisé Ao cette

occasion la création de techniques d’ins-
piralion nationale, c’est bien 1a ce que la
Sociét¢ d’Encouragement se doit de
reconnailre solennellement en attribuant
a M. Jacques Bouvet la médaille Louis
Pineau pour 1965.

GRAND PRIX D’ARGENTEUIL

Rapport présenté par M. Chaudron, Membre de Ulnstitut, au nom du Comiié
des Arts Chimiques, sur Pattribution du Grand Priz d’Argenteuil & M, Georges Del-
bart, tant pour ses lravaux personnels de.recherches industrielles que pour son role
d’animateur de Ulnstitut de Recherches de la Sidérurgie Frangaise.

Parmi les ingénicurs métallurgistes
qui ont accompli la plus grande partie
de leur carriére au cours des trente der-
nitres années, I'un des plus brillants et
faisant un grand honneur & la sidérur-
gie et a la technique francaises est cer-
tainement M. Georges Delbart.

Aprés ses études secondaires au Lycée
de Valenciennes, M. Delbart poursuit ses
¢tudes supérieures & I'Université de Lille
et il soutient une thése de doctorat és
seiences particuliérement intéressante
par ses conséquences dans le domaine
de la protection des aciers contre Ia cor-
rosion.

Les débuls de M. Delbart dans I'Indus-
trie sont trés brillants. Chef de labora-
toire de la Société Escaut et Meuse &
Anzin, il se fait connaitre par ses pre-
miéres publications. Des matlres de
grande renommde, tels que le Profes-
seur Pascal et le Professeur Portevin,
n’hésitérent pas, dés cette époque, & lui
donner leur appui. En 1927, il dirige le
service des essais 4 la Société de cons-

tructions mécaniques (Etablissements
Cail) & Denain, et il se fait connaitre par
des travaux trés originaux sur Iemploi
des aciers de haute qualité. Du reste,
dans ce domaine, il a publié plus de
trente notes a ’Académie des Seiences.

Au début de Ia guerre, on se rend
compte en haut lieu du grand intérét
présenté par les travaux de M. Delbart,
Depuis cette époque, les plus flatteuses
distinetions francaises et étrangéres lui
ont ¢ié décernées. Clest ainsi quil est
lauréat de I'Académic des Sciences et
qu’il a recu la Médaille d’Or de notre
Sociéteé.

En 1946, done dés la premiére année
d’aprés-guerre, sa grande renommée a
valu & M. Delbart une mission d’un
intérét exceptionnel pour le développe-
ment de la sidérurgie francaise. En
eflet, il est chargé de la eréation de I'Ins-
titut de Recherches de Ia Sidérurgie.
Malgré des charges administratives par-
fois trés lourdes, il poursuit ses tra-
vaux sur les aciers résistant & haute
température, sur Iétablissement des
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courbes de traitement thermiques (cour-
bes température, temps, taux de trans-
formation, ou courbes T.T.T. suivant
Iappellation universellement admise)
des aciers de fabrication francaises.

M. Delbart se dévoue également a une
charge d’un intérét technique et écono-
nomique capital, celui de Iétablisse-
ment des normes nalionales et infer-
nationales des produits sidérurgiques.
Il est le directeur du Bureau de Nor-
malisation de la Sidérurgie et il dote
nolre pays d’une série compléte de nor-
mes. Seul un grand technicien possé-
dant des qualilés administratives de
premier ordre pouvait accomplir ce
grand travail. D’autre part, seul un
savant francais d’'une renommée excep-
tionnelle pouvail réussir a faire admet-
tre les conclusions de ce travail dans

la majorité des pays étrangers. Récem-
ment, & lune de ces grandes réunions
internationales, 4 la Nouvelle-Delhi, son
wuvre dans ce domaine obtint une
conséeration remarquable.

En 1953, M. Delbart ajoute a ses fone-
tions trés lourdes, que je viens d’énu-
mérer, celle de conseiller technique a
I’Energie Atomique. Il apporte 4 ces ser-
vices le résultat de sa grande expé-
rience industrielle et grace a lui bien
des applications furent réalisées dans
des délais trés rapides.

Ingénieur éminent, grand administra-
tif, serviteur de grande renommée de
notre industrie nationale, M. Delbart
mérite 4 notre avis I'une des plus hautes
distinctions de la Société d’Encourage-
ment pour PIndustrie Nationale.

MEDAITLLES DOR

ARTS MECANIQUES

Rapport présenté par M. Ulngénieur général Carougeau, au nom du Comilé
des Arts Mécaniques, sur [Pattribution d’une Médaille d’Or & la Station Nalionale
d’Essais des Matériels de Génie Civil d’Angers, pour les services rendus par elle a
Uindustrie francaise des matériels de travaux publics.

La Station Nationale d’Essais des
Matériels de Génie Civil d’Angers, créce

par arrété interministériel du 12 octo-
bre 1955, a rendu, depuis bientot dix
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années, les plus précieux services i I'in-
dustrie francaise des malériels de tra-
vaux publics.

Cette branche industrielle, si impor-
tante pour I'économie nationale, s’était
trouvée, en effel, aussitot aprés la
guerre, dans la nécessité de se renou-
veler complétement sur le plan techni-
que, cela dans le plus court délai pos-
sible. A I'époque, alors qu'il s’agissait
d’entreprendre et de mener a bien les
tdches nationales de reconstruction et
d’expansion, elle n’était pas en mesure
de fournir aux enlreprises [rancaises
de travaux publics les matériels moder-
nes indispensables, comparables & ceux
qui avaient pu étre réalisés et mis au
point dans certains pays étrangers, les
Etats-Unis principalement.

Ces matériels devaient done donner
liew & de larges importations, cepen-
dant que les Sociétés francaises produc-
trices accomplissaient un effort d’autant
plus méritoire qu’il s’agissail, dans la
plupart des cas, de malériels entidre-
ment nouveaux,

Mais I'on sait les délais qu'exigent la
réalisation et surtout la mise au point
de matériels aussi complexes. Les essais
techniques, effectués dans des condi-
tions rigoureusement définies et avee
toutes les garanties souhaitables, sont
d’une importance primordiale.

PRIX ET MEDAILLES
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Ils nécessitent, par ailleurs, au point
de vue installations, des investissements
considérables, qui auraient constitué de
lourdes charges pour les Sociélés.

Sous Iégide de la Commission des
Matériels de Génie Civil, ot sont repré-
sentés les Administrations (Travaux Pu-
blics, Armées, Industrie, Agriculture) et
les secteurs industriels (enfreprises de
travaux publics et industries d’équipe-
ment) intéressés et fonclionnant dans
le cadre et avec le concours des Ingé-
nieurs, Techniciens et Ouvriers de la
Direction des Etudes el Fabrications
d’Armement, la Station Nationale a fait
preuve de toute Iefficacité désirable
dans le double domaine de la définition
des conditions et de IPexécution des
essais,

Les efforts des constructeurs ont ainsi
pu produire tous leurs fruits et porter
au premier plan I'industrie francaise des
matériels de Génie Civil.

Ce qu’il faut surtout souligner, cest
Pesprit qui a animé la Station Nationale
et qui a permis d’instituer 4 cette occa-
sion une collaboration confiante entre les
construeteurs et un service d’essais offi-
ciel. Elle mérite de constituer un exem-
ple particulicrement précieux, sur lequel
la Société d’Encouragement pour I'In-
dustrie Nationale ne pouvail manquer
d’attirer 'attention.

ARTS MECANIQUES

Rapport présenté par M. Brun, au nom du Comité des Arts Mécaniques, sur
Pattribution d'une Médaille d’Or ¢ M. Jacques  Gallois, pour la réalisation ’a"rm
moteur Diesel aunquel ses aptitudes ef ses caractéristiques irés varviées assurent un
champ d’application particuliérement étendu,

L’industrie du moteur Diesel reste
encore dominée, tant en France qu'a

4 W 2% 1 ar “ 1 1
lut‘mngu, par la sourde lutte intestine
qui oppose les héritiers du moteur &
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gaz, tenants des moteurs lents et lourds,
et les disciples du moteur automobile,
promoteurs des engins rapides.

Il serait inconvenant de réengager,
céans, un débat trop souvent basé sur
des pétitions de principe. Il est, cepen-
dant, loisible de constater qu'une diffé-
rence fondamentale existe réellement
entre ces deux techniques, laquelle se
traduit dans les faits par des disparités
dans les temps impartis & la combus-
tion. Dans un moteur lent, cette com-
bustion a le temps de se mieux dével-
loper et est beaucoup moins sensible
aux inévitables caprices plus ou moins
temporaires du systéme d’injeclion et
du eombustible. L’aptitude & briiler un
combustible tout venant constitue I'inté-
rét patent du moteur lent, terriblement
handicapé par ailleurs; cet avantage
suffit, 4 lui seul, 4 donner bonne cons-
cience a la traditionnelle clientéle de
Parmement naval.

M. Gallois est le réalisateur d’un
moteur qui, apte, tel un moteur lent, &
briiler n’'importe quel combustible, sous-
crit, grace 4 sa technique trés évoluée,
aux caractéristiques de poids, de
volume et de prix qui forment I'apanage
du moteur rapide. Ingénieur de I'Ecole
Polytechnique, M. Gallois a eu le rare
mérite de persévérer dans sa voeation,
de regarder en face les problémes
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fondamentaux et technologiques ; il a,
ainsi, réussi &4 mettre au point un
moteur Diesel quatre temps pratique-
ment omnivore, développant 465 che-
vaux par cylindre, avec des vites-
ses moyennes de piston supérieures &
7,5 meétres/seconde el pesant moins de
14 dN au kilowatt.

Ce moteur équipe des centrales terres-
tres, 'armement militaire avee les avi-
sos escorteurs de la classe « Comman-
dant Riviére », aussi bien que l'arme-
ment commercial avec des bananiers,
des cargos, des car-ferries et des paque-
bots, tels que le « Napoléon » de la
Compagnie Générale Transatlantique.
Son champ d’application s’est étendu &
I'étranger, d’abord sur des navires cons-
truits par les chantiers francais (et livrés
en particulier aux armements russes,
israéliens, ete...), ensuite sur des bateaux
construits par des chantiers étrangers
fournis alors par les licenciés de cette
technique francaise (Angleterre, Suéde,
Allemagne, Espagne, et en 1964 Japon).

Les commandes passées en 1963 ont
été de  100.000 chevaux ; elles ont
dépassé 340.000 chevaux en 1964,

i

La Société d’Encouragement pour 1'In-
dustrie Nationale a le plaisir de rendre
hommage a cette réussite en décernant a
M. Gallois la Médaille d’Or du Comité
des Arts Mécaniques.

AGRICULTURE

Rapport présenté par M. Vayssiére, au nom du Comité d’Agriculture, sur Uattri-
bution d’'une Médaille d’Or a M. Louis Estrangin, pour Uensemble de ses activités
sociales et économiques dans le domaine de I'Agriculture.

M. Louis Estrangin a ét¢ choisi par
le Comité d’Agriculture pour reconnai-
tre 'ensemble de ses activités sociales.

M. Estrangin s’élait dirigé vers des
¢tudes d’histoire et de géographie qui
furent interrompues par la guerre. Ren-
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tré dans sa région natale, il s’installa
comme exploitant sur la montagne de
Grasse ol son orientation intellectuelle
le poussa trés rapidement & s’engager
dans la plupart des organismes agri-
coles, tant de coopération que de mutua-
lité.

Malgré ses multiples activités actuel-
les, il est encore Président de I'Union
régionale des coopéralives laiticres de
Nice, dont deux centrales approvision-
nent Nice et Cannes.

Mais I'eeuvre personnelle de M. Louis
Estrangin, ol il a ¢ét¢ un novateur, se
situe essentiellement dans la mutualité :
il fonda cinquante associations fami-
liales et présida une maison familiale
d’apprentissage rural. Il est actuelle-
ment Président de I'Union de la Mutua-
lité agricole des Alpes-Maritimes qui
regroupe mutualité sociale et mutua-
lité économique.

Se rendant compte de la nécessité
pour les agriculteurs modernes d’étre
guidés dans le choix des nouvelles
techniques que la science agronomique
met & leur disposition, M. Estrangin
adopta le principe des Centres d’é¢ludes
techniques agricoles — les C.E.-T.A. —
dont les premiers venaient de prendre
naissance. Personnellement, il en fonda
treize qui se révélérent d’excellents
organismes régionaux, sachant inter-
préter et adapter les techniques en fonc-
tion des impératifs pédologiques, clima-
tiques et économiques du milieu. I
devint le véritable animateur de ces
petits groupements qui s’unirent en une
Fédération qui compte maintenant plus
de 1.000 adhérents et dont il assura Ia
présidence de 1956 4 1961,

Par voie de conséquence, il devint
Président de I'Union des Centres de
Comptabilité qui se transforma d’abord
en Fédération nalionale des Organismes
de gestion agricole — la F.N.O.G.A. —
puis est devenue actuellement I'Institut
national de Gestion et d’Economie

rurale (LG.E.R.) : M. Estrangin en esl
le Vice-Président, la présidence reve-
Fédération

nant au Président de Ia
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d’exploitants

nationale des Syndicats
agricoles — la F.N.S.E.A.

Les vues originales et progressistes
de M, Estrangin le firent désigner pour
faire partie du Comité Rueff-Armand,
dans lequel il soutint le point de vue
des jeunes agriculteurs dans I'avenir de
notre pays.

Actuellement, M. Estrangin fait partie
du Comité du Plan 1965 qui vient de
publier ses travaux. Il est membre de
section au Conseil économique et égale-
ment membre de la Commission des
Comptes de la Nation.

En vue de créer un mouvement solide
dans la coopération et la mutualité agri-
coles, Louis Estrangin a été appelé a
diffuser ses conceptions dans les établis-
sements d’enseignement : il professa &
IEcole supérieure d’Agriculture d’An-
gers el & I'Ecole supérieure des Sciences

économiques et commereiales — TE.S.
S.E.C. — om il créa, en 3° année, une

option agricole, et enfin & PInstitut des
Sciences sociales du Travail 4 la Faculté
de Droit de Paris.

Il est membre du Conseil de la Fon-
dation des Sciences politiques.

Pour atteindre les masses, tant intel-
lectuelles qu’agricoles et industrielles,
M. Eslrangin consacre une grande part
de son activité & des publications et des
conférences, toutes orientées suivant
deux axes : d’une part, avenir écono-
mique de Tagriculture francaise et,
d’autre part, le progres social. 11 souli-
gne quelles peuvent étre les nouvelles
formes de la propriété du sol, en tenant
compte de la population franeaise, de
ses apliludes et de ses aspirations.

L’Académie d’Agriculture, dont M. Es-

tfrangin est membre actif, constitue
pour lui une tribune ftrés écoutée

a coté des Conférences aux Semaines
sociales dont il est membre et & Ia
Société francaise d’Economie rurale.

Enfin, M. Estrangin dirige une nou-
velle création : I'Ecole de chefs d’Entre-
prise en agriculture, sous I'égide du
Patronat chrétien,
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La Société d’Encouragement pour
'Industrie Nationale, qui, depuis sa
fondation, a toujours porté toute son
attention aux problémes sociaux dans
I'Industrie, est heureuse cette année de
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pouvoir attribuer une de ses hautes
récompenses a4 un des plus actifs parti-
sans de la promotion sociale en Agri-
culture.

ARTS PHYSIQUES

Rapport présenté par M. Léauté, Membre de Ulnstitul, au nom du Comité des
Arts Physiques, sur Uattribution d'une Médaille d’Or & M, André Maréchal, Délégué
Général a la Recherche Scienlifique et Technique.

M. André Maréchal, né en décembre
1918, est a bon droit tenu, de notre
temps, pour un des meilleurs représen-
tants de 'Optique francaise.

Sa jeunesse avail ¢élé riche de promes-
ses, et il est suggestif de constater,
aujourd’hui ot l'on critique si volon-
tiers ce qu’était naguére notre enseigne-
ment supérieur, quel parfait accord
régnait trés souvent entre les pronostics
des succés universitaires et les réalités
qui les suivaient. Les débuts de M. Maré-
chal en offrent I'exemple. Entré & moins
de vingt ans a4 I'Ecole Normale Supé-
rieure, il se retrouvait dix ans plus tard
nanti de l'agrégation de physique et du
doctorat és sciences : réussite compléte.

Or, déja, sa thése était riche d’élé-
ments originaux et, avec elle, M. Maré-
chal était précocement sorti de son ére
de formation pour entrer dans celle de
sa production personnelle. Les théories
optiques avaient commencé d’exercer

sur lui un attrait, auquel il est resté
fidele jusqu’aux temps oll nous sommes.
I1 avait été vivement frappé par les tra-
vaux que Duffieux et ses ¢léves venaient
alors de consacrer A&

Papplication &

Ioptique de la transformation de Fou-
rier ; ceux de Zernicke et de son école,
en vue de mieux analyser la distribution

de la lumiére diffractée en présence
d’aberrations  géomélriques, avaient

aussi éveillé beaucoup son intérét. Il
pressent alors avec une intnition sagace
que dans ce terrain de nombreuses voies
restent a ouvrir. Il s’y engage, et ainsi
débute une floraison d’articles origi-
naux, nombre d'entre ecux insérés aux
Comptles rendus de UAcadémie des
Sciences ; ils portent principalement
sur les variations de Iéclairement dans
les taches de diffraction en fonction des
divers types d’aberration géométrique
ou encore d’un défaut de mise au point,
d’un décentrage, ete... Ces développe-
ments théoriques se poursuivent par
Iétude du contraste des images et
Pinfluence sur lui des formes de ces
derniéres selon qu’il s’agit de points, de
lignes fines, de bords de plages, etc...
Un grand mérite du lauréat proposé est
d’avoir su produire une ccuvre assez
riche pour qu’il pit y associer une
¢quipe de chercheurs, & qui va une part
de la distinction décernée aujourd’hui :
il se manifestait ainsi en M. Maréchal
une faculté d’animation et de conduite
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de recherches qui, des cette époque, le
prédestinait aux hautes fonctions dans
le Pays qui lui sont actuellement
confides.

Je donnerais toutefois de M, Maréchal
une vue incompléte, et par conséquent
fausse, si, me bornant aux quelques
indications qui précident, je faisais nai-
tre 'idée qu’il excelle seulement dans
les théories de T'optique. Au contraire,
c’est sur une certaine dualité de
talents que j’aimerais appuyer, ecar,
dans Penceinte de cette Société d'Encou-
ragement, la facult¢ que posséde éven-
tuellement un savant de cumuler les
spéeulations abstraites et les réalisa-
tions expérimentales accroit de beau-
coup ses titres. M. Maréchal a la bonne
fortune de jouir de ce don. Il en a donné
notamment une preuve patente, lorsque
lIe probléme de la répartitiion de 'éner-
gie dans les taches de diffraction en
présence d’aberrations a occupé son
esprit. Alors ce n'est pas execlusivement
4 des développements en série qu’il
recourt, car ceux-ci ont Iinconvénient
de ne s'appliquer qu'aux cas d’aberra-
tions faibles ou fortes ; ils se prétent
mal aux cas intermédiaires. Pour éluder
cette restriction, M. Maréchal n’hésite
pas a construire un intégrateur qui, par
un jeu de cames, de leviers, de manivel-
les, ete..., méne 4 la connaissance des
caractéristiques recherchées : le mathé-
maticien s’est mué en habile méecani-
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cien. Au surplus, méme lorsqu’il manie
des équations plutot qu’il n’ajuste des
accouplements, des soucis d’application
pratique se découvrent au fond de son
esprit., Le but final de ses analyses cst
toujours d’améliorer les instruments
d’optique, et, si la fievre de ses aclivités
le démunit parfois du temps nécessaire
i la pleine récolte des résultats, il n’en
demeure pas moins que des perfection-
nements importants, parfois méme ines-
pérés dans la perceplion des détails des
images, sont issus de ses suggestions.

Cet ensemble de recherches, que la
briéveté imposée & ce rapport élrique a
exces et déforme, s’est doublé de mis-
sions d’enseignement accomplies tou-
jours comme les rites d’un sacerdoce, A
I'Institut d’Optique, & I’Ecole Normale
Supérieure, & I'Ecole Supérieure d’Opti-
que, par des cours, des conférences
d’agrégation, en France et dans de trés
nombreux pays d’Europe et d’Amérique,
M. Maréchal a généreusement fait cou-
ler sa science au bénéfice des généra-
tions montantes. De cette maniére, aussi
hien que par le sucees de ses recherches,
il a contribué au rayonnement francais.

Pour les deux raisons qui viennent
d’élre évoquées et qui jusqu'ici Gtaient
traditionnellement jumelées en Franee,
le Comité des Arts Physiques propose
d’attribuer une  Médaille d’Or &
M, André Maréchal.

ARTS PHYSIQUES

Rapport présenté par M. Léauté, Membre de Ulnstitut, au nom du Gomité des
Arts Physiques, sur Patiribution d’une Médaille I'Or & M. Gérard Lehmann, Direc-
teur Seientifique de la Compagnie Générale d’Electricité, Ingénieur Conseil au Com-

missariat d UEnergie Atomique,

M. Gérard Lehmann, né le 6 avril
1909, Chevalier de la Légion d’Honneur,
a commencé sa carriére par des études

& I'Ecole Cenlrale des Arts et Manufaec-
tures, ot, dés sa prime jeunesse, il a
ouvert une série de publications qui ne
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s'est jamais tarie jusqu'a I'époque
actuelle ; leur nombre alleinl aujour-
d’hui la centaine, sans qu'un nombre
aussi ¢levé se soil jamais traduit par
une insuffisance de qualité.

Les travaux de M. Lehmann ont suc-
cessivement porté sur les anlennes : il
en a analysé I'équilibre thermodynami-
que et ses conceptions sur la tempéra-
ture de bruit de ces organes sont
aujourd’hui mondialement adoptées.

Apres ses études magistrales  qu'il
entreprit dés 1942, M. Lehmann s’est
rapidement orienté, une fois le lerritoire
libéré, vers les servomécanismes ; il en
a approfondi le fonctionnement en liai-
son avec les problemes de radioélectri-
cité, en perfectionnant les connaissan-
ces précédemment acquises sur les
dynamos amplificatrices et en apportant
une contribution importante a la théorie
de I'information.

En tout dernier lieu, M. Lehmann
s'est tourné vers I'étude des piles a
combustible et vers la thermodynami-
que des piles.

Si 'on ajoute qu’aux tout débuts de
sa carriére et jusqu'a la guerre,
M. Lehmann s’était consacré a la radio
et avait apporté sur ce domaine une
série nombreuse d’études, on ne pourra
manquer de retenir une remarquable
¢tendue de connaissances. M. Lehmann
ne s'est pas borné a des spéculations
abstraites. Il a toujours voulu aceroitre
la valeur de ses idées en en poussant
jusqu’a la pralique la réalisation.

Dés I'age de 25 ans, il trouvait dans
la direction technique de la Société
Sadir, 4 lui confiée, I'occasion de démon-
trer ses apliludes aux construclions
instrumentales et il mettait notamment
au point antenne en trombone que sa
large bande de fréquence a fait utiliser
dans le monde entier pour recevoir la
télévision.

Il construisait en outre un systéme de
radio-navigation pour les avions de
chasse et constituait les premiers
réseaux francais de radar a4 impulsion.
Dans la période suivante, il créait et

dirigeait la Société des servoméeanismes
électroniques et faisait voir le jour a de
nombreux équipements comportant des
asservissements de haute précision. Il
réussissait & les faire hautement appreé-
cier non seulement des centrales fran-
caises et étrangeéres, mais aussi de la
Marine militaire et de I’Energic atomi-
que, aidant ainsi ces dernieres 4 résou-
dre bhon nombre de leurs problémes
respectifs. Remportés dans des voies
aussi diverses, ces succeés ne pouvaient
manquer de conduire de multiples éta-
blissements d’enseignement a demander
a4 M. Lehmann d’entrer dans les rangs
de leur personnel. Pendant prés de
20 ans, il fut chargé par I'Ecole Cen-
trale des Arts et Manufactures de confé-
rences sur les télécommunications et
sur I'électronique.

En 1940, il devint professeur a4 1'Ecole
Supéricure d’Electricité. Depuis lors, il
accomplit la rare performance d'assu-
mer successivement des cours de radio-
navigation, de radar, d’électronique, de
servomécanismes et de théorie de
I'information. Pendant 10 ans, il a aussi
donné a I'Ecole Supérieure de Guerre
des conférences sur les mémes sujets et
sur le guidage des fusées.

M. Lehmann a été appelé a4 de hautes
fonctions dans les Sociétés savantes de
France et d’étranger. Il a ¢été Président
de la Commission Radio-Scientifique
Internationale. Il a présidé le Comité
National Francais de Radio-Electricité
Scientifique.

Lauréat de la Société des Ingénieurs
Civils de France, il en est actuellement
Vice-Président. I1 a présidé la Société
Francaise des Electriciens el des Radio-
Electriciens en 1963 et a été nommé
« Fellow » de IInstitut des Ingénieurs
Electriciens et Electroniciens des Etats-
Unis. Il est aujourd’hui Directeur Scien-
tifique de la Compagnie Générale d’Elec-
tricité en méme temps qu'lngénieur
Conseil au Commissariat de 1'Energie
Atomique,

En raison de titres aussi nombreux
el sur proposition du Comité des Arts
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Physiques, la Société d’Encouragement
pour I'Industrie Nationale décerne 2

MEDAILLES ATTRIBUES EN 1964

M. Gérard Lehmann une Médaille d’Or.

ARTS CHIMIQUES

Rapport présenté par M. Brocarl, au noin du Comilé des Arts Chimiques, sur
Catiribution d'une Médaille d’Or & M. Jean Chassignolle, pour les progrés remarqua-
bles accomplis grice a lui dans la production industrielle d’acide nitrique.

Dés sa sortie de 'Ecole Centrale des
Arts et Manufactures, en juin 1946,
M, Chassignolle est entré aux Etablisse-
ments Kuhlmann.

Affecté comme ingénicur-adjoint du
secteur acide nitrique de I'usine de La
Madeleine, il est frappé, dés les pre-
micers jours, par de nombreux poinls de
cette fabrication encore auréolés de
mystére.

Il n'admmet pas de se résigner a la
simple constatation des faits et &
Pimpuissance de les modifier. Il entre-
prend aussitol d’améliorer et eommence
par les catalyseurs pour lesquels, trés
rapidement, il trouve les caractéristi-
ques de marche qui sont encore celles
adoptées aujourd’hui et qui permellent
un rendement trés élevé de conversion
de 'ammoniac en oxydes d’azote.

En  récompense de ces travaux,
M. Chassignolle est nommé, au bout de
quelques mois, Chef de service 4 Pusine
de Tilleur en Belgique. 11 y part le
1" février 1947,

Il y est chargé de I'achévement de la
construction d'un atelier d’acide nitri-
que el d’un atelier de nitrate d’ammo-
niaque, ainsi que de leur mise en
service. Il y réalise de nouvelles études
sur lacide nifrique et, en outre, crée
un procédé de granulation de nitrate
d’ammoniaque.

A peine quatre années plus tard, le
1" décembre 1950, M. Chassignolle
rejoint La Madeleine comme Chef du
service acide nilrique. Il1 entreprend
alors un gigantesque travail d’améliora-
tion  d’installations  existantes, de
démarrage de nouvelles unités et sur-
tout de perfectionnements fondamen-
taux sur les différents éléments de cette
fabrication industrielle,

A son souci personnel de compréhen-
sion profonde des phénoménes et de
maitrise de ceux-ci, se joinl un bul
industriel trés ambitieux, mais capital
dans le cadre de Tl'usine de La Made-
leine : tenter d’obtenir directement, par
un nouveau procédé, de D'acide 4 une
concentration de 69-70 9% . En effet, la
fabrication des engrais complexes selon
le procédé Norsk Hydro, implanté dans
cette usine, impose I'utilisation d’acide
4 une telle concentration, Or, tous les
proeédés industriels existant a cette
¢poque fournissaient de Iacide 4 une
concentration maximale de 62 %. En
outre, la lillérature affirmait qu’il était
théoriquement impossible de dépasser
une concentration de 67-68 .

M. Chassignolle a, pendant plusieurs
années, mené de front des études théo-
riques et des expérimentations qui lui
ont permis d’abord de découvrir une
technique entiérement nouvelle d’oxyda-
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tion du bioxyde d’azote, ensuite d’amé-
liorer fondamentalement les conditions
d’absorption des oxydes d’azote. Il a
défini et fait réaliser un nouveau fype
de colonnes dites « d'oxydo-absorp-
tion », dont I'efficacilé exceptionnelle a
été vérifiée, au début de 1956, dans l'un
des ateliers de La Madeleine. II a en
méme femps repensé lensemble de
'atelier en vue de rechercher, non seu-
lement lobtention de titres d’acide
supérieurs a 60 %, mais aussi des amé-
liorations importantes des conditions de
production.

C'est ainsi qu’il a enticrement défini
un nouvel atelier d’une capacité de pres
de 200 t/j destiné a produire de 'acide
4 conecentration élevée,

Cet atelier, démarré en juin 1957, a
alteint, des les premiéres heures de
marche, les performances prévues et
fourni de Pacide 4 une concentration
de 69 9%. Il fonctionne depuis cette date
avec une régularité parfaite.

MEDAILLES ATTRIBUES EN 1964

A la suite de ce succes, tant en Franee
qua I'étranger, neuf afteliers complets
ont été définis, montés et démarrés
(quatre en France, trois en Grande-Bre-
tagne, un en Belgique et un au Japon).
Sept autres sont en cours de réalisation
ou préts & démarrer (trois en France,
deux en Grande-Bretagne, un en Espa-
gne et un en Italie).

La capacité totale des unités en fone-
lionnement au 1 janvier 1967 sera de
'ordre de 4.000 tonnes A"HNO3 par jour.

Toute la définition de ces unités est
faite par M. Chassignolle qui, en outre,
supervise la réalisation et teléguide le
travail des équipes de démarrage.

Grace 4 sa connaissance exceplion-
nelle de ce domaine et a la précision, &
la clarté de ses instructions, toutes les
unités réalisées jusqu’a présent ont
atteint et parfois largement dépassé les
performances garanties par contrat.

MEDAILLES ET PRIX SPECIAUX

PRIX MEYNOT

Rapport présenté par M. Soulet, au nom du Comité d’Agriculture, sur latiribu-
tion du Prix Meynot ¢ M. Guslave Bainard, réalisaleur d’une ferme pilote.

Le prix Meynot est altribué alternati-
vement 4 un agriculteur d'un départe-
ment de la région du Sud-Est et d’un
département des
France.

autres régions de

Ayant élé décerné la derniére fois en
1956 4 un agriculteur du département
des Hautes-Alpes, il revient done, pour
cette nouvelle attribution, & un agricul-
teur d’une autre région.
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L’enquéte faite par M. Hénin a per-
mis de recueillic quelques candidatures
dont celle de M. Gustave Bainard, domi-
cili¢ & Champgénéteux (Mayenne), dont
les titres méritent plus particulicrement
d’étre retenus.

La Caisse régionale de Crédil agricole
mutuel de la Mayenne, consultée, a
confirmé la bonne impression vésul-
tanl des renseignements transmis par
M. Hénin,

M. Gustave Bainard, pére de deux
enfants de 10 et 12 ans, est un agricul-
teur trés méritant, possédant de grandes
qualités professionnelles. 11 exploite une
propriété de 30 ha dont la moitié en
fermage.

Animateur d’une équipe de travail
qui fonclionne depuis une dizaine
d’années de facon remarquable, il a réa-
lisé, avee les membres de celle-ci et le
concours de PE.D.F,, une ferme pilote
ol sont pratiquées les méthodes de

MEDAILLE AIME GIRARD

Rapport présenté par M. Vagssitre, an nom du Comilé d’Agriculture, sur Uattri-
bution de la Médaille Aimé Girard & M. Louis Roussy pour ses travaux d’apiculture.

Né en 1894 3 Aigle, canton de Vaud,
M. Roussy n’a pas quitté son pays natal
ol, par suite de difficultés financiéres, il
fit une modeste carriére d’employé des
Posles. Mais son amour de la nature
Pentraina, dés son jeune ige, wvers
Pobservation et Pétude de la plus
merveilleuse société animale.

Ce fut une véritable passion : depuis
pres de 50 ans, Louis Roussy n’a véeu
que pour améliorer ses connaissances
sur les abeilles et pour diffuser les
résultats de ses observations dans les
périodiques spéeialisés  exclusivement
francais.

5§ ATTRIBUES EN 1964

I'assolement moderne et de la stabula-
tion libre.

M. Bainard a pu réaliser ces aména-
ments d’exploitation, grice 4 des em-
prunts contractés aupres du Crédit agri-
cole dont il est un trés bon adhérent.
Il est également administrateur de la
Caisse locale de Bais.

Ces réalisations sont tres visitées et
ont entrainé beaucoup d’aménagements
similaires dans I'Ouest de la France,

M. Bainard a ainsi joué un réle pré-
pondérant dans la diffusion des techni-
ques modernes. Il a toujours accueilli
les visileurs avee la plus grande amabi-
lité et n’a jamais hésité & mettre de
nombreuses heures 4 la disposition de
la collectivité.

L’intéressé remplissant les conditions
d’atlribution du Prix Meynot et sa can-
didature paraissant digne d’étre rele-
nue, le Comité d’Agriculture propose de
lui décerner le prix pour 1965.

Il fut successivement le disciple de
deux grands apiculteurs : d’Aubigny et
Perret-Maisonneuve, qui le familiarise-
rent d’abord avec les insectes, puis avec
toutes les techniques susceptibles de
I'aider dans ses recherches.

Tres méthodiquement, Louis Roussy
installa, prés d’Aigle, un trés beau ru.
cher au lieu-dit « La Seie », avec des
annexes importantes, telles qu'un pavil-
lon abritant les colonies d’observation et
les ruches de fécondation.

Il s’attacha par ailleurs 4 créer un
véritable musée apicole ot voisinent Jes
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ruches de Columelle, de Huber, de Pal-
teau, ainsi que les enfumoirs et oulil-
lage des premiéres heures. Un labora-
toire de recherches, trés hien outillé,
uniquement par des moyens modesles
pcr'smlm‘ls, lui permet (E’uppl't)l'mldir les
observations faites dans la nature et de
leur donner une pérennité grace au des-
sin, &4 la macrophotographie et surtout a
la microphotographie. Il a ainsi accu-
mulé une iconographie unique des abeil-
les.

Enfin, il faut souligner la constitution
par Louis Roussy d’une riche bibliothe-
que sur les abeilles et la science apicole,
unique chez un particulier, par la pré-
sence d’ouvrages trés rares, dont certains
remontent a an 1600,

On comprend qu'une telle accumula-
tion de documents, pris sur le vif grace
a ses observations personnelles ou décou-
verts dans la bibliographie dont il dis-
pose, ait pu permettre 4 Louis Roussy
de collaborer d’une fagon trés réguliere,
pendant plusieurs décades (33 ans), &
des périodiques apicoles francais. Il est
Iauteur de plus de 400 études sur les
fleurs, les abeilles, leurs ennemis et
parasites et méme sur d’autres inscctes,
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Il ne m’est pas possible d’énumdérer ses
notes, méme celles qui paraissent pré-
senter un intérét scientifique, économi-
que ou industriel et qui ont attiré dans
le monde entier, sur la personnalité ori-
ginale de Pauteur, Iattention des meil-
leurs apiculteurs. Je noterai seulement
deux séries de mémoires trés intéres-
sants : I'étude particulicrement soignée
sur le pou des abeilles, résultat de nom-
breuses années d’observations dans la
nature et au laboratoire ; puis, des mises
au point sur les insectes et plus parti-
culiécrement sur les abeilles et leurs
parasites présents dans les terrains an-
ciens et surtout dans I'ambre de la Bal-
tique.

M. Louis Roussy est lauréat de I'Aca-
démie d’Agriculture ; de nombreux grou-
pements apicoles lui ont décerné de hau-
les dislinctions, telles que I’Abeille
d’honneur de la Fédération des Sociétés
d’Apiculture de France. La Société d’En-
couragement pour I'Insdustrie Nationale
se devail de reconnailre les immenses
services rendus par Louis Roussy a la
science et 4 I'industrie apicoles en lui
attribuant un de ses prix les plus esti-
mds,

PRIX PARMENTIER

Rapport présenté par M. Hénin, au nom du Comité d’Agriculture, sur Uattribu-
tion du Prix Parmentier a I'Association pour I'Encouragement « la Productivité Agqri-
cole, pour son cuvre en matiére de progrés économique et social en agriculture.

L’A.P.EP. ou Association pour I'En-
couragement a la productivité Agricole
est une Association dirigée par M. Gri-
maldi, Directeur du S.E.LT.A.

Elle groupe environ 25 ingénieurs et
recoit les subsides d’industries les plus
diverses qui essayent par ce biais de
contribuer au développement de I'agri-
culture.

Les ingénieurs de ce groupe, grice
4 leur dévouement, a4 leur compétence,
a leur parfait désintéressement, ont su
acquérir la confiance des agriculteurs.
Ils en sont alors devenus les conseillers
et, grace a leur effort, ils ont tout
d’abord contribué trés largement & I'in-
tensification de la production fourra-
gére, a Pamdlioration des techniques

Droits réservés au Cnam et a ses partenaires



https://www.cnam.fr/

70 PRIX ET

culturales. Mais ils se sont rapidement
rendu compte que cet effort purement
technique devait étre complété par une
organisation des méthodes de travail ;
ils ont contribué a l'organisation des
chantiers de récolte, 4 la diffusion des
méthodes d’ensilage, a aménagement
des habitations et au développement de
Pagriculture de groupe. Ayant ainsi par-
ticipé a 'amélioration des conditions de

MEDAILLES ATTRIBUES EN

1964

vie des exploitants, ils se sonl enfin effor-
cés de parfaire cet effort en développant
une activité culturelle qui est des plus
heureuses, qui a donné lien & de trés
intéressantes réactions.

Par l'ensemble de leurs activités, les
ingénieurs de I'A.P.E.P. ont donc con-
tribué trés largement aux progrés éco-
nomique et social en agriculture.

PRIX THENARD

Rapport présenté par M. Ulrich, au nom du Comité d’Agriculture, sur lUaltri-
bution du Prix Thénard a M. Pierre Marcellin, pour ses travaux sur la conserva-

lion des denrées.

M. Marcellin, ingénieur agronome et
ingénieur frigoriste, est entré au C.N.R.S.
comme ingénieur en 1949. 11 a été
nommé Sous-Directeur du Laboratoire
de Biologie végétale du C.N.R.S. (Sta-
tion du Froid de Bellevue) en 1954, puis
Sous-Directenr d’Institut de Recherches
le 1+ janvier 1960,

M. Marcellin a publié de nombreux
travaux sur les mécanismes physiques
de la circulation des gaz dans les orga-
nes végélaux. Deux de ses publications
récentes sur ce théme sonl les suivan-
test:

— ¢ Constitution et importance phy-
siologique des épidermes » (ex. : de la
pomme), 16° Congrés d’Horticulture de
Bruxelles, 1962 (en collaboration avee
M. Mazliak).

— « Mesure de la diffusion des gaz
dans les organes végétaux », rapport
présenté & la Société Francaise de Phy-
syiologie Végétale, 1963.

M. Marcellin a apporté une contribu-
tion trés originale a Pétude d’un pro-
bleme difficile, celui des troubles phy-
siologiques provoqués par le froid sur
diverses variétés de pommes ; cette ma-
ladie est a Porigine de pertes considé-

rables de fruils. A I'aide d’une méthode
tres simple, M. Marcellin a montré le
role de la composition de I'atmosphére
au niveau de I'épiderme dans l'appari-
tion de la maladie. (Derniére publica-
tion & ce sujet: Communication au
Congrés  International du Froid de
Munich, 1963).

Enfin, M. Marcellin a imaginé de nou-
velles méthodes de conservation des
produits horticoles dans des atmospheé-
res spéciales obtenues grice 4 Iemploi
de films de matitre plastique convena-
ble. Ces méthodes sont I'aboutissement
de nombreuses recherches préliminai-
res sur la respiration des fruits et sur
ladiffusion des gaz & travers les diver-
ses matiéres plastiques disponibles dans
Iindustrie. Une expérimentation trés
large est en cours en ce qui concerne ces
méthodes  (emballage physiologique ;
échangeur de gaz), avec I'appui de la
Délégation a la Recherche Scientifique et
Technique. Des brevets C.N.R.S. ont été
Ppris.

M. Marcellin a participé a4 de nom-
breux Congrés au cours de ces derniéres
années, a donné des Conférences sur
Putilisation du froid, participé aux tra-
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vaux de diverses Commissions (Plan,
Comité des plastiques, ete.) el enseigné
4 I'Ecole du Génie Rural et au Conserva-
toire des Arts et Métiers. I dirige une
équipe de travailleurs et je lui ai confié

MEDAILLES

P MEDAILLE

ATTRIBUES EN 1964 il
déja  la  responsabilité de
diplomes d’Etudes Supérieures.
Je ne peux que me rvéjouir de tout
encouragement accordé a ce chercheur
particulicrement qualifié et méritant.

plusieurs

FARCOT

Rapport présenté par M. Ulngénieur général de Leiris, au nom du Comité des
Arts Mécaniques, sur Uallribution de la Médaille Farcot @ M. Serge Bindel, pour

ses mémoires sur des problémes d’hydrodynamique

navale,

L’Ingénieur en Chef du Génie Mari-
time Serge Bindel, qu'a la suite de sa
session 1964 I’Association Technique
Maritime propose en premiere ligne
pour la Médaille Farcot, a présenté jus-
qulici einq mémoires 4 la tribune de
cette Association.

Ces mémoires se rapportent tous a
des questions du ressort du bassin
d’essais des carénes, M. Bindel servant
au Bassin de Paris depuis qu’il est sorti
en 1953 de I'Ecole Nationale Supérieure
du Génie Maritime.

Deux ans plus tard déja, en 1955, en
colaboration avec M. Retali, M. Bindel
rendait compte d’expériences originales
dans lesquelles un navire remorquait un
navire identique, la résistance éiant
mesurée sur le navire remorqué, la puis-
sance sur le navire remorqueur. Les
résultats ainsi obtenus sur réel a la mer
étaient comparés avee ceux des essais
faits au Bassin sur modéles.

En 1961, avec I'aide de M. Garguet, il
dépouillait les résultats d'essais de
remorquage et d’autopropulsion faits
sur 127 modéeles de navires & une ligne
d’arbhres pour en tirer des abaques per-
mettant de déterminer approximative-
ment, au stade de I'avant-projet, la résis-
tance de remorquage d’un navire défini

appliqguée a la construction

par son coefficient parallélipipédique et
par son coefficient de finesse, d’oll la
puissance propulsive pouvait se déduire
aprés estimation des performances de
I’hélice et de ses interactions avec la
caréne et le gouvernail.

I’année suivante, laissant de coté les
régimes établis, ohjet de ses mémoires
précédents, M. Bindel portait son atten-
tion d’abord sur la stabilité de route du
navire remorqué, dont il donnait les
conditions selon que ce navire, supposé
libre, est plus ou moins stable en route
rectiligne, puis, encore avec M. Garguet,
sur le fonctionnement des hélices pen-
dant les manceuvres d’arrét des navires.

Enfin, en 1964, c'est l'apparition de
la cavitation sous ses diverses formes
quil étudie sur des modéles d’hélices
el de profils fixes, en prenant comme
variables la vitesse et la teneur en air de
Peau.

On voil que, dans ces quelque dix ans,
I'Ingénieur en Chef Bindel a su couvrir
une vaste portion du domaine de
Phydrodynamique appliquée 4 la cons-
truction navale, motivanl ainsi trés
solidement le choix qu'a fait I’Associa-
tion Technique Maritime et Aéronauti-
que et que la Société d’Encouragement
est heureuse de ratifier.
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PRIX LETORT

Rapport présenté par M. Ulngénieur Général Nicolau, an nom du Comité des Arts
Mécaniques, sur Uallribulion du Priv Letor! a M. Roland Weill, pour ses ircwmi..t:
personnels et son aclion générale dans le domaine de Uétude scienlifique des lechni-

ques de production mécanigque,

Apres de brillantes études 4 I'Ecole
Polytechnique et 4 I'Ecole Nationale
Supérieure de I'Armement, M. Roland
Weill a fait ses premiers pas d’ingé-
nieur militaire de armement au Labo-
ratoire de Recherches Balistiques et
Aérodynamiques de Vernon, puis &
I’Atelier de Fabrication du Mans, alliant
ainsi dans sa formation de base les
disciplines  complémentaires de la
recherche technique et de la réalisation
industrielle,

Affecté¢ en 1954 au Laboratoire Cen-
tral de 'Armement ou il exerce actuel-
lement les fonetions de Chef du Service
de Mécanique appliquée, il s’est consa-
cré depuis aux recherches concernant
les techniques de production mécanique.

Auteur de 18 mémoires originaux
publiés en France et & Détranger,
M. Weill s'est vite acquis une réputa-
tion mondiale qui lui a valu d’étre, en
1959, le premier titulaire de la médaille
F. W. Taylor, créée par le College Inter-
national pour I'Etude Seientifique des
Techniques de Produetion Mécanique
(C.LR.P.).

Appelé a faire partie de cette haute
institution de structure académique, il
a ¢té choisi, en raison de ses compéten-
ces, pour y exercer, non seulement les
fonclions de Secrétaire Général Adjoint,
mnais aussi celles de Secrétaire Techni-
que du Groupe de Travail pour la Coupe
des Mélaux, et, comme tel, animer et
coordonner les recherches coopératives
entreprises par dix pays sous I'égide de
I'0.C.D.E.

Professeur & I'Ecole Nationale Supé-
ricure de I'Armement, a4 DlInstitut
Supérieur des Matériaux et de la Cons-
lruction Mécanique et au Centre Inter-
professionnel de Formation, M. Weill a
charge de diriger dans les voies qu’il
a ouvertes au Laboratoire Central de
IArmement, notamment les techniques
nouvelles d’usinage, ot il fait autoriteé,
les travaux de recherches de nombreux
jeunes ingénieurs-éléves el stagiaires
francais et étrangers ; il apporte ainsi,
par la nouveauté et la qualité de ses
enseignements, une importante contri-
hution au développement et & la diffu-
sion de nos connaissances concernant
les bases scientifiques des techniques de
production mécanique comme aussi au
perfectionnement des  coaditions  de
mise en ceuvre de ces techniques dans
Pindustrie.

in attribuant le Prix Letort &
M. Weill, Ia Société d’Encouragement
pour I'Industrie Nationale n’entend pas
seulement reconnaitre et récompenser
le labeur scientifique désintéressé de cet
ingénieur militaire dont les résullats
sont si bénéfiques pour nos industries
méeaniques et pour le prestige de notre
pays. Elle se plait aussi & marquer une
fois de plus le haut intérét qu’elle atta-
che au développement des recherches
dans un domaine encore trop délaissé,
sinon parfois méeonnu, dont dépend
cependant pour la plus large part la
productivité de tous les secteurs de
Pactivité industrielle.
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MASSION

Rapport présenté par M. Ulnspecteur Général Chapouthier, au nom du Comilé des
Arts Mécaniques, sur Patiribution de la Médaille Massion ¢ M. Paul Bergeron, pour
la part importante qu'il a prise dans le développement de Uindustrie francaise des

yompes centrifuges.
(ML 1

Le nom de Bergeron est étroitement
associé au progrés des machines lour-
nantes durant ces dernicéres années. La
Société d’Encouragement a bien connu
Louis Bergeron qui s’est appliqué a la
plupart des problemes de I'hydraulique,
plus spéeialement dans le domaine des
pompes. Son nom reste attaché a Ia
« méthode graphique » pour le calcul
du coup de bélier d’onde et a I'irréversi-
bilité paradoxale du tourniquet hydrau-
lique.

En fait, son activité, comme celle de
son fils Paul, a trés vite débordé le
cadre de la théorie pure. Chefs succes-
sifs de Pentreprise industrielle qui
porte leur nom, ils ont su donner &
notre pays une position de pointe dans
une branche particuliérement active.

L’'industrie des pompes centrifuges a
en effet connu, durant eces derniéres
années, un magnifique développement :
Alimentation en eau potable et en
eau d’irrigation.

}

Vidange des écluses et formes de
radoub.

— Pompes de dragage.

— Circulation de 'eau des condenseurs
des centrales thermiques.

— Pompage pour accumulation énergé-
tique,

— Transport hydraulique des
riaux.

mateé-

Paul Bergeron, devenu le chef et
Panimateur principal de son équipe, A
partir de la mort de son pére en 1948,
a su prendre dans ces divers domaines
une position de premier plan.

— Pour Palimentation en eau potable,
les puissances unitaires des pompes

atteignent 3.000 kW, puis 10.000 kW,

— En irrigation, la station de pompage
Aristide Dumont pour la C* Natio-
nale d’Aménagement du Bas-Rhone
el du Languedoc est étudiée pour un
débit de 80 m3/s.

— En eau de circulation de conden-
seurs, le débit atteint 25 m®/s pour
la  nouvelle Centrale E.D.F, de
600 MW a Porcheville aveec une
seule pompe.

T a su développer un type de pompe
a volute en béton dont la réputation est
telle que 'on n’a pas hésité a lier le
fonctionnement du premier groupe ther-
mique francais de 600 MW au fonction-
nement d’une seule de ces pompes.

Les développements apportés par lui
dans la fechnique du dragage et du
transport hydraulique des matériaux
ont abouti & la réalisation des pompes
des principales dragues francaises, en
liaison avec les Ponts et Chaussées, et
méme a la construction de dragues
complétes en association avee les Chan-
tiers Navals.

Ceest ainsi que deux grosses dragues,
livrées récemment & la Russie, sont
¢quipées de pompes Bergeron de
1.200 kW qui ont étonné les Russes par
leurs performances.

Citons encore :

— L’équipement hydraulique des prin-
cipales formes de radoub des ports
frangais, donl les plus récentes :
celles de Marseille, Bordeaux, Tou-
lon et Brest.
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— L’alimentation en eau potable des
grandes agglomérations  urbaines
avec des groupes de pompage donl
la puissance unitaire atteint jusqu’a
pres de 10.000 KW.

- L’effort récent entrepris dans un
domaine jusqu’ici tributaire de
I'étranger : celui des pompes 4 eau
chaude des centrales thermiques
(pompes de chaudicres a circulation
controlée et pompes alimentaires).

-— Enfin, le domaine du pompage par
accumulation n’a pu lui apporter en
France, jusqu’a ce jour, toutes les
réalisations qu'il espérail, I'économie
hydraulique de notre pays ne les
ayant pas nécessitées. Mais le besoin
prochain  d’emmagasiner I'énergie
produite la nuit par les centrales
nucléaires donne 4 penser que la
technique francaise aura bientot 2
tirer parti des études qu’il a failes
dans ce sens,

— A cel effet, et pour aider & défendre
l'industrie francaise 4 lextérieur,
Bergeron s’est, dans ce domaine par-
ticulier, associ¢ & Neyrpic avee qui il
vient de réaliser, en Espagne, quatre
groupes turbines-pompes réversibles,
d’un débit unitaire de 60 m®/s par
pompe.

MEDAILLE

~ Rapport présenté par M. Ulngénieur Général Salet, au nom du Comité des Arts
Mécaniques, sur Uattribution de la Médaille Oppenheim a Mme Eliane Guillemet et

M. André Robert, auteurs d’une nouvelle
trois dimensions.

La photoélasticimétrie est fondée sur
la_mesure de la biréfringence qu'acquie-
rent certaines substances transparentes
sous l'action des efforts qui leur sont
appliqués.

En photoélasticimétrie & deux dimen-
sions, la méthode classique consiste &

Toules ces réalisations font honneur
i notre industrie nationale.

Les rendements des pompes attei-
gnent maintenant 90 % pour les grosses
unités, la hauteur manométrique totale
120 m par roue pour les pompes de gros
débit et les vitesses de rotation vont en
augmentant dans la mesure des connais-
sances acquises, en particulier en cavi-
tation.

Mais ce souei majeur de la production
et de Pefficacité ne lui ont jamais fait
perdre de vue que U'industrie ne peut se
développer que sur une solide infra-
structure de recherche et d’enseigne-
ment. Aussi n’eut-il aucune difficulté a
suivre la tradition de son pére en assu-
rant le cours d’hydraulique & I’Ecole
Centrale des Arts et Manufactures el &
I'Ecole  Supérieure d’Electricté.  De
méme qu'au sein de la Société Hydro-
technique de France il préside depuis
plusieurs années la commission des
machines et la cavitation.

Pour ces divers motifs, nous propo-
sons Pattribution de la Médaille Man-
sion a M. Paul Bergeron.

OPPENHEIM

méthode de photoélasticimétrie ¢ deux et

examiner & travers un analyseur un
modele plan éclairé en lumiére polari-
sée : on peut obtenir ainsi en chaque
point T'orientation des contraintes prin-
cipales et leur différence, ou encore
directement les lignes dites « isoclines »
el «isochromatiques »,
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La photoélasticimétrie a trois dimen-
sions reléve  actuellement de trois
méthodes : la méthode par « figeage »
des contrainfes, la méthode de Favre
par insertion d’une lamelle biréfrin-
genle dans un modéle qui ne lest pas
et la méthode de la lumicre diffusée.

La premi¢re de ces méthodes est
d’une médioere préeision, principale-
ment du fait des déformations considé-
rables prises par le modtle & chaud. Elle
n'est d’ailleurs guére moins laborieuse
que la méthode de Favre, qui exige la
confection d’autant de modéles que 'on
veut éludier de plans différents.

La méthode de la lumiére diffusée,
fondée sur le fait que la lumicre diffu-
sée a4 Pintérieur d’une substance trans-
parente dans une direction perpendicu-
laire & ce rayon incident, a done retenu
depuis longtemps I’attention.

Mais Wohler et Bussey qui ont tenté
de Pappliquer dés avant 1939 se sont
heurtés a deux difficultés graves ; d’une
part lintensité de la lumiere diffusée
est trés faible, d’autre part les rayons
lumineux diffusés issus d’un point inté-
rieur au modéle ne peuvent éfre ana-
lysés qu’aprés leur sortie du modéle,
donc alors qu’ils ont été modifiés par
traversée d’une couche de matiére, équi-
valant du point de wvue oplique &
Iensemble d'un biréfringent et d'un
pouvoir rotatoire, ainsi que I'a montré
Henri Poincaré.

Parmi les moyens auxquels M. Robert
et Mme Guillemet ont eu recours pour
surmonter ces difficultés, il faut men-
tionner en premier lieu la création d’un
appareillage original, permettant la
détermination rapide et précise de
Forientalion des axes et de la hiréfrin-
gence d'un biréfringent quelconque, ce
dernier pouvant étre  éventuellement
suivi d’un pouvoir rotatoire,

Grice &4 un analyseur tournant 2
vitesse constante, suivi par un photo-
mulliplicateur, I'énergie de la lumiére
elliptique issue du modéle est transfor-
mée en un courant ondulé 4 la demi-
période de la rofation de Ianalyseur.

Ce courant ondulé est transformé en
lension, et la wvariation de la wvaleur
efficace de cette tension en fonction de
I'angle de polarisation de la lumiére
incidente permet d’obtenir I'orientation
des axes et la biréfringence, exprimée
en angle de déphasage, avee une préei-
sion d’une fraction de grade.

Cette précision est telle qu’elle per-
met, en procédant par dilférence, d’iso-
ler opliquement une lamelle dans un
modele quelconque, de sorte qu’en pho-
toélasticimétrie 4 trois dimensions, la
méthode de la lumiére diffusée peut étre
placée sur des bases entiérement nou-
velles. Faisant converger une lumiére
incidente naturelle, en un point réglable
du modéle, on obtient la biréfringence
d’une lamelle intérieure 4 ce modéle,
sur la base de la théorie donnée par
Henri Poincaré, par étude des biréfrin-
gents équivalents constitués par ce
modele lui-méme le long du trajet
d’observation perpendiculaire au fais-
ceau incident, enlre un méme point de
sortie et le point de convergence du
faisceau incident, amené successive-
ment sur l'une et lautre faces de la
lamelle.

Ainsi la photoélasticimélrie & trois
dimensions, rendue beaucoup  plus
maniable et plus stire, doit pouvoir étre
utilisée de maniére bien plus large que
jusqu’ici, tandis que la photoélastici-
métrie & deux dimensions, par la rapi-
dité et la qualité des mesures, devient
justiciable de nouvelles méthodes.

En résumé, les auteurs, aprés étude
mathématique compléte des propriétés
de la lumiére elliptique émergeant d’une
pile de biréfringents, ont mis au point,
pour la détermination des axes et du
déphasage d’un biréfringent, des métho-
des originales qui restent valables
quand le biréfringent est complété par
un pouvoir rotatoire. L’application de
ces méthodes a la pholoélasticimétrie
renouvelle complétement cette précieuse
technique, dont, grace aux travaux de
Mesnager, lorigine est en grande partie
francaise.
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Oppenheim a M. Robert et & Mme Guil-
lemet.

L'importance de ces résultats a
conduit le Comité des Arts Mécaniques
a proposer l'attribution de la Médaille

PRIX GALITZINE

Rapport présenté par M. J.-J. Trillat, Membre de Ulnstilul, au nom du Comité
des Arts Physiques, sur Uatlribution du Priz Galitzine ¢ M. Jean Platean, pour la
mise au point de méthodes techniques qui ont contribué grandement au progrés de

la métallurgie,

M. Jean Plateau, né en 1923, est sorti
de I'Ecole des Mines en 1947 et a été
successivement Ingénicur 4 PFON.E.R.A.,
puis & 'LR.S.I.D., o1 il occupe actuelle-
ment le poste important d’'Ingénieur en
Chef chargé de la coordination scienti-
fique dans 'ensemble des Laboratoires
de St-Germain.

C’est surtout & I'LR.S.LD. que M. Pla-
teau a montré ses éminentes qualités
de Physicien et d'Ingénieur. Il est
notamment I'auteur d’'une méthode nou-
velle pour l'examen des métaux, la
«microfractographie » qui consiste a
examiner les surfaces de rupture des
métaux  au microscope ¢lectronique ;
M. Plateau, grice & des techniques trés
ingénieuses, a montré ainsi que les faciés
de rupture se rattachent & un certain
nombre de types simples, clivage, ruptu-
re de facies ductile, rupture de fatigue,
rupture intergranulaire. Je n’insiste pas
sur les applications pratiques qui résul-
tent de ces méthodes et qui ont contribué
grandement aux progrés de la Métal-
lurgie.

M. Plateau a également effectué
d’importantes recherches sur la préeipi-
tation dans les aciers inoxydables du
type 18-8 et sur les conséquences pour
les propriétés d’emploi, notamment sur
la duectilité et la sensibilité 4 la corro-
sion intergranulaire.

Enfin, il a abordé P'étude de la défor-
mation & chaud d’alliages réfractaires
du type 80 Ni-20 Cr durcis par le titane
et Paluminium et d’aciers inoxydables
du type 18-10. On sait Iintérét de ces
recherches & I'époque actuelle, notam-
ment pour I'aviation, les réacteurs, ete...

M. Plateau posséde une renommdée
internationale. Il est Pauteur de plus de
80 mémoires ou articles, et la Société
francaise de Métallurgie I'a récompensé
en 1958 en lui décernant I'une de ses
plus hautes distinctions, le Prix Rist.

L’activit¢ de M. Plateau, I'importance
de ses travaux dans les domaines théo-
riques et appliqués lont particuliére-
ment désigné pour le prix Galitzine
de la Société d’Encouragement pour
IIndustrie Nationale.
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PRIX MELSENS

Rapport présenté par M. Léauté, Membre de Ulnstitut, au nom du Comité des
Arts Physiques, sur Ulatiribution du Priz Melsens & M. Jean Lombard, Directeur
du Centre d’Etudes et de Recherches de la machine-outil.

M. Lombard, Jean-Gaston-Pierre, né
le 4 janvier 1917, a obtenu en 1937 le
diplome d’Ingénicur des Arts et Métiers
el est entré aussitot a I'Ecole Supérieure
&’Electricité, 11 en est sorti troisiéme
dans la branche électrotechnique.

Conftrairement & une assez fréguente
coutume qui dirige les jeunes techni-
ciens vers la recherche, c’est dans le
domaine de lindustrie électrique qu’il
a trouvé sa premicre orientation. Engagé
par la Compagnie Industrielle des Télé-
phones, il y a trouvé 'occasion d’études
de télécommande et de premiéres notions
d’aulomatisme industriel. Il s’y est fami-
liarisé au controle d'usines. Peu aprés,
il a assumé dans les Ateliers Seignol des
responsabilités de conduite d’ateliers de
grande production, et la mécanique de
haute précision lui est devenue familiére
a cette occasion.

Mais, dés 1951, il s’est converti a la
construction méeanique, spécialement &
la fabrication des machines-outils et &
réalisation des moteurs Diesel. Sa
compétence a ¢été portée a4 un rare
niveau par cette spécialisation prolon-

gée pendant dix années. Alors, le cumul
de ses connaissances 4 la fois en élec-
tricité et en mécanique de précision I'a
fait reconnaitre 4 P'unanimité par les
constructeurs de machines-outils comme
le plus désigné pour animer le Centre
d’Etudes et de Recherches de la Ma-
chine-Outil que la profession venait de
créer.

Sous le sigle C.E.R.M.O., ce Centre a
été poussé par M. Lombard 4 une rare
efficacité et s’est acquis une audience,
non seulement au sein des constructeurs
de machines-outils francais, mais aussi
aupres des professeurs responsables de
I'enseignement dans les écoles d’ingé-
nieurs.

M. Lombard a donec fructueusement
collaboré a la liaison entre l'enseigne-
ment et Uindustrie et & ce titre en méme
temps qu'en raison des perfectionne-
ments qu’il a fait faire &4 Pindustrie
francaise de la machine-outil & une épo-
que de sévére compétition internationale,
M. Lombard a été proposé pour Pattri-
bution du Prix Melsens,

MEDAILLE BOURDON

Rapport présenté par M. Vodar, au nom du Comilé des Arts Physiques, sur
Pattribution de la Médaille Bourdon a M.R. Siestrunk, pour Uensemble de ses tra-
vauxr et particuliérement ceux qui ont lrait a la dynamique des gaz dans les

machines tournantes.

Au cours de brillantes études (il a été
¢léve de 'E.N.S. et a été recu premier 4
PAgrégation en 1943 a I'age de 24 ans),
M. Siestrunk manifeste déja ses gotls

pour la mécanique des fluides puisqu’il
totalise un grand nombre de certificats
dans cette spéeialité.
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Apres la licence, il devenait Attaché
de Recherche au C.N.R.S., puis rapide-
ment, dés qu'il est Docteur &s Sciences
(1947), il commence la double carriere
(qui dépeint son activité : celle d’un
Enseignant, d’abord A Poiliers, main-
tenant A Paris, et celle d'un Ingénieur
de recherche au niveau le plus élevé, en
particulier dans le cadre de T'O.N.E.
R.A., ol il devenait en 1955 Chef de la
Division des Recherches d'Aérothermo-
dynamique.

M. Siestrunk a publi¢ un nombre
extrémement important de travaux qui
ont pour la plupart trait & la dynami-
que des gaz dans les machines tour-
nantes. Nous ne pouvons qu’en men-
tionner succinctement quelques gran-
des lignes.

Commencées sous la direction du
regretté Doyen Péres, les recherches sur
les hélices ont abouti & la réalisation
du calculateur d’hélice issu du calcula-
teur d’ailes de Péres et Malavard, qui a
permis d’utiliser le calcul analogique
dans un cas ol les caleuls par les métho-
des conventionnelles exigeaient un effort
trop considérable pour avoir une
valeur pratique. Ce caleulateur est
déerit dans la thése de Doctorat de
M. Siestrunk (publiée en 1949), qui
donne également de nombreux exemples
d’application. Mentionnons I'extension
aux ventilateurs, el simultanément aux
hélices carénées, qui sont actuellement
4 lordre du jour par suite du regain
@’intérét qui se manifeste pour le décol-
lage vertical ; indiquons également les
les recherches originales sur les propul-
seurs coaxiaux qui ont été possibles
grice au caleulateur de M. Siestrunlk,

Une suite logique de [Pactivité de
M. Siestrunk comporte des recherches
sur les hélices utilisées dans les pro-
pulseurs supersoniques pour lesquelles
I'avantage d’un fonctionnement super-
sonique de I'hélice a été souligné, mais
dont les conséquences industrielles

n‘ont pu étre mesurées du fait de la
prédominance acquise rapidement par
les turboréacteurs.

ATTRIBUES EN 1964

Les compresseurs axiaux ont fait
Pobjet d’importants travaux de Pinté-
ressé. Une méthode générale de caleul
ainsi qu'une théorie générale des machi-
nes périodiques ont été établies, dont
la souplesse el la rapidité permettent
Pemploi pour la résolution des proble-
mes pratiques. Des mesures effectuées
aux bancs d’essais de Palaiseau ont
montré que le schéma adopté dans la
[héorie ¢étail wvalable, D’autre part, en
plus de travaux tels que ceux qui vien-
nent d’étre évoqués, qui constituent un
apport fondamental d’intérét général,
la compétence de M, Siestrunk a été
mise & profit pour la résolution de nom-
breux projets particuliers, tels que celui
du compresseur centrifuge 4 haute
compression destiné aux usines de sépa-
ration isotopique du C.E.A. Par ailleurs,
de nombreux travaux de M. Siestrunk
concernent les vibrations dues au déeol-
lement tournant des roues de téte, qui
ont été la cause de trop fréquentes rup-
tures ; une théorie générale du décol-
lement tournant a été établic et a permis
d’aboutir 4 des relations simples entre
la fréquence de rotation des zones de
décollement et la pression donnée par
la roue.

Seuls les sujels de quelques aulres
¢ludes dgalemenl importantes peuvent
élre donnés ici, dont celles sur les per-
formances des slatoréacteurs et celles
sur lextraction par jet. Ces dernitres
ont conduit &4 la premiére interpréta-
tion des lois des caractéristiques
d’extraction en fonction de la pression
du fluide moteur et ont abouti & des dia-
grammes directement utilisables par
I'ingénieur. De nombreuses réalisations,
dont certaines importantes, telles que
les extracteurs multi-étages de Palai-
seau ou de Modane-Aurieux, ont permis
de démontrer la validité des relations a
la base des méthodes proposées.

Méme en passant sous silence de nom-
breux autres travaux, et notamment les
lravaux les plus récents, ceux qui vien-
nent d’étre rappelés démontrent ample-
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ment que M. Siestrunk, qui a su appor-
ter une aide importante & une industrie
ol la pression dans tous les cas, hélice
ou aile, est un élément essentiel, a treés

MEDAILLE
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amplement mérité lattribution de la
Médaille Bourdon que la Société d’En-
couragement pour I'Industrie Nationale
est fiere de lui décerner aujourd’hui.

rAUMONT

Rapport présenté par M. Trillat, Membre de Ulnstitul, au nom du Comité des
Arts Physiques, sur Uattribution de la Médaille Gaumont & M. Jacques Pouradier,
pour Uimportante contribution qu’il a apportée & la connaissance des phénoménes
photographiques et des couches sensibles.

M. Jacques Pouradier est Ingénieur
de I'Ecole Supérieure de Physique et
Chimie, Docteur ¢s Sciences, Chef du
Laboratoire de Recherches Physico-chi-
miques de la Société Koduak-Pathé et

Professeur a [IInstitut d’Optique de
Paris,
M. Pouradier a apporté une trés

importante contribution &4 notre connais-
sance des phénomeénes photographiques
et des couches sensibles.

Les principaux travaux exposés dans
de nombreuses publications ont porté
sur :

— La structure des eristaux d’halo-
génures d’argent.

L’adsorption sur les cristaux
photo-sensibles et I'influence des
substances adsorbées sur les pro-
priétés photographiques des cris-
taux,

L’étude des processus fondamen-
taux de la sensibilisation des émul-
sions photographiques et le role de

la gélatine et des substances asso-
ciées,

Les traitements des démulsions
photographiques et leur conserva-
tion aprés traitement.

La structure de I'image latente.
L’influence de la radioactivité sur
la conservation des films photo-
graphiques.

Enfin, M. Pouradier, en collabora-
tion avec MM. Abribat, Clément et
Séve, a effectué des recherches sur
la détermination des masses molé-
culaires 4 l'aide du tensiométre a
lame dépolie, sur la structure des
acétates de cellulose et sur les pro-
priétés des papiers et cartons,

Toute cette activité est basée sur
'union intime entre la recherche fonda-
mentale et la recherche appliquée ; elle
a conduit M. Pouradier 4 des résultats
trés importants et qui ont contribué
grandement au développement de la
science photographique et de ses appli-
calions.
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MEDAILLE DE MILLY

Rapport présenté par M. Champe
du Comilé des Arts Chimiques, sur Uatir

vot, pour ses lravaux personncls et son role

M. A. Prévot, né le 29 juiilet 1929, est
Ingénieur de I'Ecole Nationale Supé-
rieure de Chimie de Paris et licencié &s
Sciences.

11 est entré a U'Institut des Corps gras
en 1955, comme Ingénieur de recher-
ches,

Il s'est tout d’abord consacré au tracé
des diagrammes d’équilibre des savons.
Ses travaux sur le diagramme d’équili-
bre savon-eau-chlorure de sodium, de
quelques savons commerciaux et sur le
diagramme ternaire graisse neufre-
savon-eau lui ont valu d’élre lauréat du
Prix I.T.E.R.G. 1957.

Nommé Chef-adjoint du Laboraloire
de Recherches de PlInstitut des Corps
gras en 1959, M. Prévot s'est alors spé-
cialisé dans les méthodes d’analyses phy-
sico-chimiques et en particulier la chro-
matographie en phase gazeuse.

11 a appliqué cetle récente technique
4 Pindustrie des corps gras, par exemple
pour vechercher les traces d’essence
dans les huiles brutes d’extraction, pour
éludier le phénoméne d’efflorescence des
savons translucides, pour doser direc-
lement les acides gras courts en solution
aqueuse, pour analyser des corps gras
peu communs, pour analyser directe-
ment des triglycérides, elc...

M. Prévot a partieipé, en tant que con-
férencier, & de nombreux colloques fran-

tier, Membre de Plnstitut, et M. Wolff, au nom
ibution de la Médaille de Milly & M.-A. Pré-

& PLT.ER.G.

cais et internationaux, au cours des-
quels il a exposé ses travaux,

Son expérience dans le domaine de la
chromatographie en phase gazeuse Tui
vaut, depuis trois ans, d’étre Président
de la Sous-Commission « Colonnes et
Accessoires en  Chromatographie en
phase gazeuse » du Groupement pour
I Avancement des Méthodes Spectrogra-
phiques.

Il a apporté A plusieurs appareils de
nombreux perfectionnements et il est
cerlainement un des meilleurs spécialis-
tes en cette maticre dans notre pays.

Les innombrables consultations qu’ils
a données aux Ingénicurs des Industries
des Corps gras, entre autres, ont rendu
de treés remarquables services a la Pro-
fession.

1l représente I'Institut des Corps gras
dans toutes les manifestalions scientifi-
ques concernant la chromatographie en
France et a4 I'étranger.

Enfin, M. Prévot a participé 4 la rédac-
tion du toul nouveau « Manuel pratique
de chromatographie en phase gazeuse »,
seul ouvrage francais enticrement consa-
cré 4 la chromatographie en phase
gazeuse, et qui permet aux chimistes de
profiter des conseils des spéeialistes de
celte technique.

MEDAILLE OSMOND

Rapport présenté par M. Chaudron, Membre de PInstitut, au nom du Comité
des Arts Chimiques, sur Uattribution de la Médaille Osmond a M. Francois Jamin-
Changeart, pour ses travaux de métallographie. -

M. Jamin-Changeart, Ingénieur de
I’Ecole Nationale Supérieure de Chimie

de Paris, travaille au Laboratoire de
Vitry du Centre National de la Recher-
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che Scientifique sur certaines propriétés
du fer de haute pureté. Jeune chercheur
de talent, excellent métallographe, il
soutiendra prochainement sa these de
doctorat ¢s Seiences. Sur sa demande, il
effectue actuellement son service mili-
taire au Sénégal, comme professeur de

MEDAILLES

sciences physiques au lycée de Zingui-
chor, Par Pensemble de ses qualités
intellectuelles et morales, M. Jamin-
Changeart mérite entitrement la haute
récompense qu’est la Médaille Osmond,
décernée en souvenir de I'illustre métal-
lographe.

DE VERMEIL

ARTS CHIMIQUES

Rapport présenté par M, Chaudron, Membre de PInstitut, au nom du Comité
des Arts Chimiques, sur Uattribution d'une Médaille de Vermeil ¢ Mme Monique
Pérez y Jorba, pour ses lravaux personnels et son rile au Laboratoire de Vitry.

Mme Pérez y Jorba, docteur de I'Uni-
versité de Paris, travaille au Labora-
toire de Vitry du Cenlre National de la
Recherche Scientifique depuis 1955. Elle

a publié¢ de trés beaux travaux, mais de
plus, elle assure avec talent une sous-
direction technique treés efficace dans ce
Laboratoire.

ARTS CHIMIQUES

Rapport présenté par M. Chaudron, Membre de Ulnstitut, au nom du Comité
des Arts Chimiques, sur Pattribution d’'une Médaille de Vermeil @ M. Jean Bigot
pour ses travaux sur la purification trés poussée du chrome.

M. Jean Bigot travaille au Laboratoire
de Vitry du Centre National de la
Recherche Scientifique depuis 1960, I1
est I'auteur de publications intéressan-
tes et il poursuit avec succes des travaux

sur la purification trés poussée du
chrome. Cest un chercheur trés habile
et trés dévoué qui mérite d’étre encou-
ragé.
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M. Montagne, Docteur en Droit —
Prix de These 1951 — et Licencié eés
Lettres, est Maitre de Conférences d’'Eco-
nomie Rurale & I’Ecole Nationale Supé-
rieure Agronomique de Montpellier,
Professeur au Centre International des
Hautes Etudes Agronomiques Méditer-
ranéennes, au Centre d’Enseignement
Technique du Crédit Agricole et au
Centre d’Etudes Techniques de Ia
Mutualité Agricole,

M. Montagne déploie également une
remarquable activité dans les organisa-
tions professionnelles agricoles du
département de I'Hérault et dans la vie
municipale de la commune d’Aspiran
dont il est Maire,

Il est aussi Viee-Président d’une Coo-
pérative viticole de ce village, Secrétaire
du Conseil d’Administration de la
Mutualité sociale agricole de I'Hérault,
Secrétaire de 1’Association de formation
et d’information mutualiste du Midi et

Pouy (Aube).

vétérinaire en 1936,

ET MEDAILLES ATTRIBUES

AGRICULTURE

Rapport présenté par M. Soulet, au nom du Comité d’Agriculture sur Ualtribu-
tion d’'une Médaille de Vermeil & M, Roger Montagne, pour ses fravaur dans le
domaine de léconomie agricole et rurale,

AGRICULTURE

Rapport présenté par M. Bressou, au nom du Comité d’Agriculture, sur Uattri-
bution d’une Médaille de Vermeil i M. Louis Desliens, pour ses nombreux lravauz,
notamment en matiére d’hémodynamoméirie,

M. Louis Desliens est né en 1879 a

Diplomé de I'Ecole vétérinaire d’Al-
fort en 1904, il a été nommé Docteur

EN 1964

Administrateur de ’Union Nationale des
Associations de formation et d’informa-
tion mutualistes agricoles.

Sa haute compétence en matiéres éco-
nomique et juridique et sa connaissance
approfondie des problémes agricoles lui
ont permis de publier, en collaboration
avec M. Jules Milhau, Professeur a la
“aculté de Droit et des Sciences Econo-
miques : en 1963, un traité consacré i
Pétude  des  structures  agricoles :
« L’agriculture aujourd’hui et demain »,
et, en 1964, un <« Préecis d’Economie
rurale ».

En cette méme année 1964, il publiait
¢galement un remarquable ouvrage sur
la Coopération agricole.

En attribuant 4 M. Montagne la Mé-
daille de Vermeil, la Société d’Encoura-
gement distingue et rend hommage 4 un
de nos spécialistes les plus éminents en
maticre d’Economie agricole et rurale.

Depuis sa sortie de I'Ecole, il exerce
sa profession a Chatillon-sur-Seine ou
jusqu’a ce jour, il n’a cessé de mener de
front la pratique professionnelle et Ia
recherche seientifique,
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Ses travaux se rapportent & la physio-
logie mnormale et pathologique ainsi
quaux applications pratiques.

Eléve et continualeur de Chauveau, il
a transposé dans le domaine de Pinvesti-
gation clinique les travaux de cardiolo-
gie de celui-ci.

En 1921, il publie un opuscule : La
transfusion sanguine chez les animaua.
Il montre que cette intervention est plus
facile 4 pratiquer et moins dangereuse
qu'on le pensait. Il applique & la pré-
vention et au traitement de diverses
maladies animales. On sait le succes de
cette méthode actuellement utilisée cou-
ramment chez 'homme et chez 'animal.

Il démontre ensuite I'innocuité de la
ponction des artéres. Il fait ensuite, par
ce moyen, le cathétérisme des cavités
cardiaques et de 'artére pulmonaire. Ces
techniques sont en effet 4 la base de
nouvelles méthodes d’exploration vascu-
laire et cardiaque chez 'homme.

Tous ces travaux sont rassemblés dans
un ouvrage considérable publié en 1935
et intitulé : Hémodynamométrie arté-
rielle, wveineuse, cardinque. Nouvelles
méthodes d’inscription de la pression
sanguine. Il peut ainsi revendiquer la
priorité de ces acquisitions qui ont eu
de grandes répercussions en médecine
humaine puisqu’elles ont inspiré un chi-
rurgien qui a obtenu le Prix Nobel.
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Depuis cette époque, il poursuit des
recherches d’hémodynamomélrie en étu-
diant la viscosité sanguine et les consé-
quences cliniques des variations de vis-
cosité,

Parallélement, il a publié de nombreu-
ses notes sur des cas cliniques : javart
artilagineux, opération de la eryptorchi-
die et opération césarienne, évolution
des corps jaunes, ete.

Son activité et sa puissance de travail
Iui permettent de mener de front ses
travaux originaux, ses obligations pro-
fessionnelles et la direction de diverses
organisations agricoles régionales.

M. Desliens est l'exemple du cher-
cheur solitaire qui, malgré un labeur
assidu, sait vaincre tous les obstacles
pour satisfaire &4 sa passion de la recher-
che scientifique.

[ a su mériter Pestime des organisa-
tions scientifiques officielles puisqu’il
est : membre correspondant de I'Acadé-
mie Nationale de Médecine, membre
associ¢ de DI'Académie Vélérinaire de
France, membre correspondant de I’Aca-
démie d’Agriculture de France, membre
de la Société de Médecine Vétérinaire
pratique.

Il est lauréat de I’Académie des Scien-
ces, de "Académie de Médecine, de I’Aca-
démie Vétérinaire.

AGRICULTURE

Rapport présenté par M. Fabre, Membre de PInstitut, au nom du Comité d’Agri-
culture, sur lattribution d’une Médaille de Vermeil ¢ M. Georges Le Moan, pour
ses travaux en matiére d’hygiéne et de toxicologie,

Les  activités  professionnelles  de

M. Georges Le Moan sont les suivantes :

— Maitre de Conférences de Toxicolo-

gie &4 la Faculté de Pharmacic de
Paris,

— Pharmacien des Hopitaux de Paris,

— Biologiste expert prés la
d’Appel de Paris.

Cour

— Rédacteur en chef depuis 1960 du
Bulletin de la Société scientifique
d’Hygiéne Alimentaire.
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— Chef de la rubrique « Phytiatrie-
Phytopharmacie » du  Bulletin
Signalétigue du C.N.R.S. (depuis

1959, en collaboration avec le Pro-

fesseur Truhaut).

Rédacteur en chef des Annales des

falsifications et de Pexpertise chi-

mique, Bulletin de la Société des
experts chimistes de [France

(depuis février 1965).

— Viee-Président du « Comité d’Edu-
cation Sanitaire et Sociale » de la
Pharmacie  Francaise  (février
1965).

Ses travaux de laboratoire en cours
sont :

1° Sur la pyrolyse des dérivés halo-
génés du méthane (Thése de Scien-
ces devant étre soutenue en 1965).

2* Sur la toxicologic de différents
composés soufrés naturels et syn-
thétiques.

3" Sur la synergie d’action toxique:

d’associations de pesticides absor-
bés 4 peliles doses pendant long-
temps.

Il a consacré aux « pesticides » les

publications suivantes :

1 Problémes analytiques posés par
Pemploi des pesticides en agri-
culture. Mise au point de chimie
analytique pure et appliquée et

ATTRIBUES EN 1964

d’analyse bromatologique, 8° série,
Masson ¢éd., 1960,

2° Chimie et toxicologie des pestici-
des. Arch. Mal. Prof., 1961, 22,
266,

3° Problémes analytiques posés par
la détection el le dosage des rési-
dus de pesticides. Ann. Fraudes
et Expert. Chim., 1962, p. 63.

4° Problémes d’hygiéne et de toxico-
logie pouvant se poser lors de la
fabrication et de la consom-
mation des conserves, en colla-
boration avee S. Lambin et
R. Truhaut. Bull. Soc. Sc. Hyg.
Al, 1961, 49, 217 ; Industria
Gonserva, 1962, 3, 181.

* Prévention murine et dératisation.
Prodnits Pharmaceutiques, 1962,
p. 485.

6° Danger des pesticides, Supplément

au Bulletin de UOrdre des Phar-
maciens, juillet 1962.

o

7° Problémes posés par les résidus
de pesticides dans Palimentation.
Conférence du Palais de la
Découverte, Paris, avril 1964.

8° Effets des traitements des végé-

taux par les pesticides sur Ies
caractéres organoleptiques  des
aliments, en collaboration avee
Mlle F. Bailly. Bull. Soc. Sc. Hyg.
Alim., 1964, 52, 247,

ARTS PHYSIQUES

Rapport présenté par M. Léaulé, Membre de Ulnstitul, au nom du Comiié des
A,;t.s- Physiques, sur Patiribution d'une Médaille de Vermeil @ M. Georges Klein, pour
Uensemble de ses {ravauz sur les mesures électroniques, la supraconductivité et la

magnéto-aérodynamique,

M. Georges Klein s’est d’abord distin-
gué par de brillantes études, obtenant
4 20 ans la licence &s Sciences d’ensei-

gnement et sortant 4 21 ans Major de
PEcole Supérieure d’Electricité. 11 se
trouve & 36 ans placé & la téte d’un des
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principaux Départements du Centre de
Recherche de Marcoussis.

Ce Département qu’il a eréé et orga-
nis¢ comprend trois branches d’activité
el chacune hissée, grace a M. Klein, &
la classe internationale.

Les mesures électroniques d’extréme
rapidité forment la premiére branche.
Prenant comme domaine le milliar-
ditme de seconde, M. Klein a conslruil
des appareils permettant le comptage
des particules a4 haute énergie et ouvrant
ia voie toute grande vers des logiques
et des codages impulsionnels & grande
rapidité. Ceci juslifie I'espoir d’oblenir
bientét des progres substantiels dans
le traitement des informations et dans
les transmissions de télémessages codés.

La deuxicme branche d’activité ou
M. Klein se soit distingué a trail a la

supraconductibilité et a la créalion de
bobinages & grands champs qui sont
appelés sans doute a4 une utilisation
[éconde en cryogénie.

infin, un troisicme groupe de travaux
institués par M. Klein vise la magnéto-
ac¢rodynamique ; ils tendenl 4 convertir
directement I'énergie de combustible en
énergie ¢lectrique. Dans cetle voie,
M. Klein a concu des générateurs subat-
mosphériques qui élargiront le champ
de mise en action des machines magné-
to-aérodynamicues.

Cet ensemble de travaux témoigne
d’une largeur d’horizon peu commune
et d’une rare étendue de connaissances.
Aussi, sur proposition du Comité des
Arts Physiques, une Médaille de Ver-
meil est-elle altribuée par la Sociélé
d’Encouragement pour I'Industrie Natio-
nale &4 M. Georges Klein.

ARTS PHYSIQUES

Rapport présenté par M. Vodar, au nom du Comité des Arts Physiques, sur
Pattribution d'une Médaille de Vermeil a M. Aumont, pour ses travaux lrés variés,
notamment en matiére de réalisation de cristaux artificiels.

Licenci¢ ¢s Sciences en 1950, M. Roger
Aumont avait commencé des recher-
ches, en 1944, sur la cristallogéneése 4 la
Sorbonne, au Laboraltoire de Physique,
Enseignement dirigé alors par e
regretté Professeur E. Darmois. Venu
a Bellevue, en 1949, des la fondation
du Laboratoire des hautes pressions,
M. Aumont, mettant & profit ses gran-
des compétences en électronique, s’est
engagé dans la préparation d'une these
sur la mesure des températures par le
bruit de fond. Une telle mesure a une
grande importance parce qu’elle repré-
sente une mesure ahsolue analogue a
celle du thermométre a gaz, mais appli-
cable a4 des conditions beaucoup plus
extrémes, notamment sous hautes pres-

sions ol la correction due & la pres-
sion est treés difficilement prévisible.
M., Aumont a obtenu dans ce domaine
de beaux résultats actuellement repris
aux Etats-Unis puisqu’il est arrivé a
une preécision de = 1° G & 700° C.

S'mspirant des dispositifs électroni-
ques utilisés dans ce thermomcttre,
M. Aumont trées rapidement a montré
ses aptitudes et son intérét pour les
applications, car il aréalisé un mégohm-
meétre comparateur permettant de faire
des mesures trés précises avec des
potentiels trés faibles (0,01 V) sur des
résistances élevées ; ce mégohmmetre a
permis a4 d’autres chercheurs de mettre
en évidence des effels nouveaux dans
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des résistances a couches. M. Aumont
a également réalisé un régulateur de
température 4 sonde résistante, entiére-
ment électronique ; les deux u-pp:lrcils
faits par M. Aumont étaient tres consi-
dérablement en avance sur la technique
industrielle de I'époque ; les meilleurs
de ceux qui existent actuellement
contiennent certaines des caractéristi-
ques de ceux qu’avait faits M. Aumont.

Par ses travaux initiaux, M. Aumont
lait tout désigné, lorsque la nécessité
sen est fait sentir, pour prendre en
grande partie en charge la tiche difficile
de réalisation de cristaux artificiels. La
premiére tiche qui Iui a été confide
concernait la fluorine (en collaboration
au stade initial avee M. Granier).
M. Aumont est parvenu 4 dominer suffi-
samment les condilions expérimentales,
notamment la régulation de la tempéra-
ture, pour aboutir non seulement a des

cristaux de bonne qualité, mais & une
production industrielle régulicre, auto-
matique et rentable, qui a permis a
notre pays de safisfaire ses besoins,
mais aussi de fournir a4 la plupart des
pays européens des cristaux de fluorine
optique utile en infrarouge et dans des
combinaisons optiques poussées.

A Theure actuelle, M. Aumont assume
la responsabilité d’'un programme de
réalisation de monocristaux dont la
synthése nécessite I'emploi de la pres-
sion et a déja obtenu quelques résullats
intéressants dans cette voie.

Jactivité de M. Aumont, qui sest
consacré au sein d'un laboratoire de
recherche fondamentale aux incidences
pratiques des recherches qui y sont

faites, mérite Pattribution d’une
Médaille de Vermeil de Ia  Société
d’Encouragement  pour I'Industrie
Nationale.

MEDAILLES D’ARGENT

ARTS CHIMIQUES

Rapport présenté par M. Tréfouél, Membre de Plnstitut, au nom du Comité des
Arts Chimiques, sur Uattribution d’une Médaille d’Argent o M. Maurice Lapierre,
pour ses réalisations d’appareils de Laboratoire.

Maurice Lapierre est né a Paris le
d avril 1915, I1 est entré 4 13 ans &
I'atelier de réparation de la Sorbonne,
au service du P.C.N. Quand son appren-
tissage fut terminé, Maurice Lapierre
fut choisi par Mme Curie comme méca-
nicien au laboratoire de physique expé-
rimentale de la Sorbonne pour faire de
la mécanique de haute précision. I
suffit de citer la construction d’un équa-
torial. On sait que cet appareil doit

suivre exactement le mouvement de Ia
terre de facon a permettre de photo-
graphier les astres avec des poses de
plusieurs heures ; si Pappareil présente
la. moindre imperfection, la photogra-
phie d’une étoile se transforme en un
trait irrégulier au lieu d’impressionner
la plaque photographique par un scul
point lumineux.

M. Lapierre était également spécialisé
dans la econstruction des pendules de

Droits réservés au Cnam et a ses partenaires



https://www.cnam.fr/

PRIX ET MEDAILLES ATTRIBUES EN 1964 87

gravité, appareil minuscule qui permet
de mesurer en quelques minutes la
valeur de « g» avec la 7" décimale, pré-
cision indispensable pour déceler Ila
présence d’un déme de sel et de pétrole.

Les conditions dans lesquelles nous
vivions pendant loccupation rendaient
trés difficiles 1'achat et I'entretien des
appareils scientifiques. Pour remédier
a cet état de choses, il fut décidé de
créer 4 I'Institut Pasteur un atelier de
mécanique de préeision et, comme titu-
laire, le Professeur Holweck nous pro-
posa la désignation de son collabora-
teur : Maurice Lapierre.

Dés son entrée a4 [PlInstitut Pasteur,
Maurice Lapierre se montra un travail-
leur parfait, restant volontairement
effacé, mais apparaissant dés qu’il fal-
lait rendre service, dépanner ou créer
des appareils nouveaux.

Les services de [DlInstitut Pasteur
nécessitent de plus en plus la création
de protolypes ; M. Lapierre a formé

des éléves ; actuellement, bien quil ne
possede qu'un seul collaborateur, il
arrive 4 assurer une produclion impor-
tante.

Maurice Lapierre collabore avec les
Chefs de service pour la construction et
la mise au point des appareils.

Trés travailleur et trés ingénieux,
M. Lapierre a inventé personnellement
plusieurs appareils, en particulier, un
appareil automatique pour  sceller
600 ampoules par heure et un ther-
mostal & agitation mécanique qu’il a
déja construit en plusieurs exemplaires,
Ces appareils ont rendu d’énormes ser-
vices.

M. Lapierre est marié, pére de deux
filles qui viennent de terminer brillam-
ment leurs études. C’est un collabora-
teur parfait et I'Institut Pasteur est tres
heureux de voir ses mérites reconnus
par la Société d’Encouragement pour
I'Industrie Nationale.

AGRICULTURE

Rapport présenté par M. Hénin, au nom du Comité d’Agriculture, sur Uatiri-
bution d’une Médaille d’Argent a M. Georges Pédro, pour ses travaux de géologie,
de minéralogie, et principalement de pédologie.

Il s’est consacré & I'étude de la géo-
logie, de la minéralogie et plus encore
de la pédologie. Il s’est enthousiasmé
pour un nouvel aspect de la pédologie :
la recherche expérimentale.

Sa contribution dans ce domaine est
déja considérable. Il a pu montrer qu’en
I'espace d’une année environ, méme des
roches répulées résistantes a4 Paltéra-
tion, telles que le granite, subissaient
sous l'influence d’un lessivage intense
par leau de profondes modifications
avec une perte différentielle (silice, alca-
lin et alealino-terreux) des constituants

chimiques et corrélativement la genése
des nouveaux minéraux. Clest surtout
par ce dernier aspecl que ses recherches
lranchent sur les fravaux antérieurs,
puisqu’il a pu ainsi constituer des
modeles d’évolution des roches repro-
duisant trés nettement les processus de
I'altération et de bauxitisation.

Ce jeune chercheur a su tirer de ses
expériences loute une série de consé-
quences apportant ainsi 4 la pédologie
théorique une contribution fondamen-
tale. J'ajouterai que sa seconde thése
porte sur une étude critique de la cons-
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titution cristallo-chimique des minéraux
phylliteux conduisant également a des
conséquences trés importantes, quoique
d’une portée moins fondamentale.

PRIX ET MEDAILLES

ATTRIBUES EN 196%

Les travaux de M. Pédro sont tres
appréeiés, tant en France qu'a I’étran-
ger, et il mérite done certainement
Pattribution d'une récompense par la
Société d’Encouragement.

ARTS PHYSIQUES

Rapport présenté par M. Le Grand, an nom du Comité des Arts Physiques, sur
Uattribution d’'une Médaille d’Argent @ M. Bernard Maiténaz, pour ses travaux divers
dans le domaine de Poptique el des instruments scienlifiques et plus particuliére-
ment la conception et la réalisation d’un nouveau verre correcteur.

Né en 1926, éléve de 'Ecole Nationale

des Arts et Métiers, puis de I'Ecole
Supérieure d'Optique dont il sortit

major en 1947, M. Maiténaz entra en
1948 comme Ingénieur d’Etude 4 la
Société des Lunetiers 4 Paris; il en
devint Chef du Service d’Etudes en
1951, puis Directeur Technique en
1953 ; cette importante Société, qui
groupe 1.500 personnes, dont 15 Ingé-
nieurs, produil des instruments de géo-
désie et d’ophtalmologie, du matériel
pour oplicien, ainsi que des verres de
lunettes.

M. Maiténaz a mis au point de 1951
a 1959 un verre correcteur 4 varialion

progressive de puissance qui rend auy
preshytes le méme office que .es verres
bifocaux ou trifocaux, aveec certains
avantages propres, Ce probleme était
difficile, tant mathématiquement que
pour sa réalisation, el les solulions
proposées par M. Mailénaz sont trés
¢légantes,

Le succes de cette invention, tant
en France qu’a I'étranger, esl une réus-
sile de l'industrie francaise qui méri-
tait d’étre récompensée par la Société
d’Encouragement pour IIndustrie Na-
lionale qui attribue une Médaille d’Ar-
gent a M. Mailénaz.

MEDAILLES DE BRONZE

ARTS PHYSIQUES

Rapport présenté par M. Vodar, au nom du Gomité des Arls Physiques, sur
1) . . . . (] - g L) £
Uattribution d’une Médaille de Bronze i M. Kieffer, menuisier, premier ouvrier de
France, employé au Laboratoire de Bellepue.

M. Kieffer est un menuisier éhéniste
@'une compélence tout & fail exception-

nelle. Né & Colmar en 1905, M. Kieffer
a travaillé de 1934 4 1952 dans une mai-
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son de meubles (Rudelle Fréres & Paris).
Entré au CNR.S. depuis 1952 aux
Groupes des Laboratoires de Bellevue, il
y dirige maintenant le service central
de menuiserie. Ce service excécute des
travaux d’une tres grande diversité pour
lous les laboratoires de Bellevue dont le
personnel total se monte a environ
800 personnes. D’ailleurs, les mérites
de M, Kieffer avaient été reconnus dés
1955, année on il était devenu Premier
Ouvrier Menuisier-Ebéniste de France.

Gardant, grace a4 une discipline physi-
que ininterrompue (il continue de faire

de la gymnastique pendant ses loisirs
et entraine des jeunes), la pleine mai-
trise de ses moyens, M. Kieffer est done
un de ces ouvriers qui servent de
modele et d’exemple aux générations
nouvelles, tout en donnant la garantie
aux chercheurs du C.N.R.S. de pouvoir
obtenir 4 leur atelier de menuiserie les
travaux les plus délicats.

La Soci¢té d’Encouragement pour
Industrie Nationale ne pouvait faire
un meilleur choix pour [Iattribution
d’une Médaille de Bronze.

ARTS PHYSIQUES

Rapport présenté par M. Le Grand, au nom du Comité des Arts Physiques, sur
laltribution d'une Médaille de Bronze @ M. Roger Vermillard pour les services rendus
par lui comme chef d’atelier du Laboratoire de Physique des milieux ionisés

I'Ecole Polytechnique.

M. Roger Vermillard est entré au
Laboratoire en mai 1943 comme ajus-
teur de précision. Il n’a cessé de rendre
les plus grands et les plus excellents
services. Par son ingéniosité, aussi bien
(ue par le soin exceptionnel de tous ses
travaux, il a été, pour le Directeur du
Laboratoire et pour les physiciens, un
collaborateur complet, zélé, actif et
compétent, réalisant et méme souvent
concevanl lui-méme des dispositions de
montage établies pour surmonter les

difficultés expérimentales rencontrées
dans les domaines de  recherche

auxquels s’est consacré le Laboratoire.

Il a ainsi apporté une contribution
personnelle trés importante aux recher-
ches suivantes :

— Etudes et réalisations de microsco-

pie électronique & halayage.

— Etudes et réalisations d’appareils

de détection radioactive,

— Etudes et productions de semi-
conducteurs purs, sulfure de cad-
mium notamment (fours & subli-
mation en haute fréquence sous
vide, photomeétres spectrographi-
ques, ete...).

— Lasers & rubis et lasers a gaz.

— Appareillages d’études des plas-
mas.

M. Vermillard remplit depuis plu-
sieurs années, de facon exemplaire, les
fonctions de chef d’atelier du Labora-
toire. I1 dirige et fait bénéficier de la for-
malion de son expérience et de ses con-
naissance six ouvriers mécaniciens.

M. Vermillard a été nommé en 1953
membre du jury du meilleur ouvrier de
France. Il n’a cessé de faire de toutes
parts P'objet des appréciations les plus
élogieuses et les plus constantes.
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ARTS CHIMIQUES

Rapport présenté par M. Chaudron, Membre de Ulnstitutl, sur l’rrib-i{y:!fan d'une
Médaille de Bronze i Mile Claudie Moreau, attachée au Laboraloire de Vitry.

Mlle Claudie Moreau remplit les fone- pétence trés grande et un parfait dévoue-
tions de secrétaire et de comptable au ment. Elle mérite entierement wune
Laboratoire de Vitry du Centre national récompense de la Société d’Encourage-
de la Recherche scientifique. Elle accom- ment pour I'Industrie Nationale.

plit ces différentes taches avee une com-

ARTS CHIMIQUES

Rapport présenté par M, Chaudron, Membre de Plnstitut, sur Pattribution d’une
Médaille de Bronze « M. Aimé Bois, collaborateur technique au Laboratoire de Chi-
mie appliquée de PEcole Nationale Supérieure de Chimie de Paris.

Depuis vingt ans, M. Bois, qui a de de Paris. Il est particulierement habile
magnifiques états de services militaires, pour le service de la reproduction des
est un collaborateur trés précieux dans documents et pour Porganisation des
le laboratoire de chimic appliquée de projections et expériences de cours.

I'Ecole Nationale Supérieure de Chimie

ARTS CHIMIQUES

Rapport présenté par M. Chaudron, Membre de Ulnstitut, sur Uatiribution & une
Médaille de brenze @ M. Albert Porcher, collaborateur technique au Laboratoire du
C.N.R.S. de Vitry.

M. Porcher rend les plus grands ser- Grice a son habileté manuelle et 4 son
vices au Laboratoire de Vitry du Centre esprit d’initiative, il réalise de nombreux

national de la Recherche scientifique. appareils d'une grande utilité.
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DISTINCTIONS DECERNEES AU TITRE SOCIAL

@
MEDAILLE DUMAS

Instituée en 1897, sur Uinitiative de M.. Aimé Girard, en faveur des ouvriers qui,
sans quitter les ateliers, se sonl peu a peu élevés jusqu'aun rang de directeur d’usine
ou de chef d’un service important dans un grand établissement industriel ou agricole,
cette Médaille est attribuée @ M. René HABAULT, entré & la Société de I'Union Indus-
trielle des Pétroles en qualilé de garcon de bureau en 1922. Il fut successivement
employé dans divers services du dépot d’Aubervilliers, promu cadre en 1936, puis
adjoint au Chef de dépét de Rouen ol il gravit ensuite les différents échelons cadre
pour devenir le Directeur de celte usine.

PRIX FOURCADE

M. Pierre BANZET, lauréat du Prix Fourcade, est présenté par la Société Péchi-
ney-Gobain. Pendanl 48 années, il a travaillé au service de lindustrie chimique.
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Compte rendu bibliograpbique

Onicescu Octav : Nombres et systémes
aléatoires (traduit du roumain). Un
volume de forinat 17 » 23,50, 284 pa-
ges, avec 30 figures, relié sous jaquette
illustrée, 59,01 T, Ed. Eyrolles.

Liauteur a poursuivi un double but :
d’une part, étudier les propriétés des
suites de valeurs qui résultent des expé-
riences portant sur des grandeurs ou
des processus aléatoires, de lautre et
principalement, déterminer les possibi-
lités de reconstruction d’aprés ces sui-

tes des grandeurs ou des processus dont
elles découlent. Il en résulte qu'un tel
ouvrage offre un grand intérét i la fois
pour les chercheurs et les techniciens
puisqu’il met en évidence divers domai-
nes d’application de la théorie des
probabilités et inversement pour les
mathématieiens, I'auteur s’efforcant de
montrer comment, sous l'influence des
problémes posés par les sciences de la
nature, la théorie des probabilités se
modifie et s’enrichit.

Congré‘f

Le Congrés National des Ingénieurs
Frangais, annoncé dans le n° 4, 1964, de
« I'Industrie Nationale », s’est tenu a
Bordeaux les 6, 7, et 8 mai 1965, sous la
Présidence de M. Jean Lours, Président
du Conseil National.

Organisé avec succes sous la direction
de M. Jacques PauL, ancien Président de
I'Union Régionale des Ingénieurs du
Sud-Ouest, ce Congrés a réuni environ
500 participants,

La synthése des études préalables et
des débals en commissions a ¢été faite
par M. le Sénateur BRUNHES, rapporteur
général.

On peut se procurer le recueil des tra-
vaux du Congres pour la somume de 15 F
au Secrétariat du Conseil National des
Ingénieurs Francais (C.N.LF.), 19, rue
Blanche S Paris 0 S (G0 PESSP v
14-957-60).

Le Président de la Société, Directeur de lu publication : J. Lecomre. D.P, n° 108

LE.Q.A-CAHORS. — 50.418 — Dépot légal : TV-1965
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Editions du
CENTRE NATIONAL de la RECHERCHE SCIENTIFIQUE

15, quai Anatole-France, PARIS-7°
C.C.P. PARIS 9061-11 Tél. 705-93-39

Colloque International

N° 125

STRUCTURES FEUILLETEES

Grenoble 25-30 juillet 1963

Ce colloque a été consacré aux « propriétés globales des systémes
de Pfaff complétement intégrables ».

Sujets traités au cours des conférences :

— Systémes différentiels ordinaires.
— Equations aux dérivées partielles (systémes linéaires, syste-
mes liés au calcul des variations et équations de conservation).

— Variétés feuilletées classiques, étudiées a divers points de
Vue,

— Théories généralisant directement les variétés feuilletées.

— Systemes différentiels associés aux connexions (d’ordre
supérieur).

@uyrazei e 0ipa ses Sin=8 ra STl eSS 35 18
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A.D.AMEL
4, Passage Louis-Philippe - PARIS-XI®
o e CHEVENARD

® pour lanalyse physico-thermique :
dilatométres, thermo-magnérometre, analyseur thermique

différentiel.
® pour les esais thermogravimétriques :  thermobalances.

® pour les essais méanigues des wmétaux 4 ﬁ‘oid et a chaud :
machines de fluage, de rupture, de traction.

@ appareils pour les mines et Uindustrie du gaz.
e fours électriques de laboratoire.
® balance analytique uniplateau “TALENTA 164”7

LES FILTRES DURIEUX

PAPIER A FILTRER
En disques, en filtres plisseés, en feuilles 52 ¥ 52

SPECIALITES :

FILTRES SANS CENDRES

Nes 111, 112 et Crépé N° 113 extra-rapide

Filtres Durcis n® 128 & Durcis sans cendres
n° 114

Cartouches pour extracteurs de tous systémes

PAPIER " CREPE DURIEUX "

Toutes Dimensions, pour Filtres-Presses. (Envol d'échantillons sur demande)

Regisire du Comm. de la Seine Ne 722-521-2-3 Téléphone : ARChives 03-51

MEDAILLE D'OR de la Société d'Encouragement pour !'Indusirie Nationale
(Juillet 1918)

20, rue Malher, PARIS (4°)

Demandez le Catalogue donnant toutes Jes explications sur les emplois de mes différentes sortes
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SOCIETE CHIMIQUE
pe 1A GRANDE PAROISSE

AZOTE ET PRODUITS CHIMIQUES

Société Anonyme au capital de 19.595.800 F.
8, Rue Cognacg-Jay - PARIS-7¢ - Tél INV. 44-30

AMMONIAQUE - ALCALI-ENGRAIS AZOTES

ENGINEERING -CONSTRUCTIONS D'USINES
HYDROGENE
GAZ DE VILLE - GAZ DE SYNTHESE
AMMONIAQUE
ACIDE NITRIQUE
ENGRAIS AZOTES

SOCIETE GENERALE D'ENTREPRISES

Société Anonyme au Capital de 36.160.000 F
56, rue du Faubourg Saint-Honoré - PARIS (8°)

ENTREPRISES GENERALES
TRAVAUX PUBLICS ET BATIMENT
EQUIPEMENT ELECTRIQUE

Barrages - Usines hydro-électrique et thermiques - Usines - Ateliers
et batiments industriels - Travaux maritimes et fluviaux - Aéroports -
Ouvrages d'art - Routes - Chemins de fer - Cités ouvrieres -

Edifices publics et particuliers - Assainissement des villes -
Adductions d'eau - Bureaux d'études
Grands postes de transformation Electrification de voies ferrées
Centrales électriques Electrifications rurales
Lignes de transport de force Equipements électriques industriels
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63 DIV. 10 019

SOCIETE DES USINES CHIMIQUES

RHONE
POULENC

PRODUITS CHIMIQUES ORGANIQUES DE
SYNTHESE

PRODUITS MINERAUX PURS

MATIERES PLASTIQUES

La Société des Usines Chimiques RHONE-POULENC
fabrique environ 3.000 produits chimiques : produits
organiques industriels, produits minéraux fins, produits
pharmaceutiques, matieres plastiques, efc...

Elle fait partie du groupe Rhéne-Poulenc S.A. qui
comporte de nombreuses sociétés chimiques, pharma-

ceutiques et fexfiles, en France et d |'étranger.
A elle seule, elle dispose de 8 usines, d'une surface
totale de 500 hectares et emploie 13.000 personnes.
Ses Services de Recherches sont particuliérement
importants, répartis en des centres spécialisés (chimie
organique pure et des hauts polyméres, chimie
: pharmaceutique, matiéres plastiques, efc...) dans
& lesquels travaillent environ 1.600 personnes.

22 AV.MONTAIGNE
PARIS - ALM.40-00

L TR g,

ST
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SOCIETE D’ELECTRO-CHIMIE
D’ELECTRO - METALLURGIE
et des

ACIERIES ELECTRIQUES D'UGINE

ACIERS
PRODUITS CHIMIQUES
ALUMINIUM
MAGNESIUM
FERRO-ALLIAGES
ETAIN

SIEGE SOCIAL : 10, RUE DU GENERAL-FOY - PARIS (8¢
TELEPHONE : EUROPE 31-00
ADRESSE TELEGRAPHIQUE : TROCHIM PARIS
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MAISON FONDEE EN 1885

« IES ELECTRICIENS DE FRANCE ”

Ets JULES VERGER & DELPORTE

Société Anonyme, cu Capital de 10.000.000 de F

EQUIPEMENTS ELECTRIQUES, ELECTRONIQUES ET TELEPHONIQUES

Siége Social, Bureau d'Etudes, Services: 141 bis, 141 ter, rue Saussure, PARIS-17¢
6 lignes « départ» groupées: MAC. 29-56 (3 lignes groupées), CAR. 07-17 (3 lignes groupées),

Usine.et Dépariements : Réparations —, Bobinage — Radio — Télévision — Elecironique -
53, rue.Mcurice-Bokemowski,. ASNIERES - Tél. GRE. 39-90, 62-28

Département : ELECTRO-VAPEUR - 92, avenue des Ternes, PARIS-17¢ - Tél. ETO. 42-70
Agence de VERSAILLES : 1, place Gambetta - Tél. 850-56-50 - Mag. 21, rue d'Anjou - Tél. 950-01-10

MAGASINS DE VENTE : Radio — Télévision — Electro-Ménager — Froid :
92, Avenue des Ternes, PARIS-17¢ - Tél. ETO. 42-70
53, Rue Maurice-Bokanowski, ASNIERES - Tél. GRE. 39-90, 62-28.

- Automation

EN AFRIQUE : SENEGAL - DAKAR : Burecux-Magasins : 164, rue Blanchot - B. P. 968 - Tél. 227-26, 227-29.
Ateliers : Km 6,5, roule de Rufisque, Hann - Tél, 451-39.
SAINT-LOUIS :B. P. 101 - Tél. 51.
Céte-d'Ivoire - ABIDJAN :B. P. 4140 - Tél. 553-95.
Dahomey - COTONOU :B. P. 184 - Tél, 27-76.
Mauritanie - PORT-ETIENNE : B. P. 68, NOUAKCHOTT : B. P. 3 - Tél, 23-06.
Haute-Volta - OUAGADOUGOU .B. P. 394 - Tél, 23-54 — BOBO DIOULASSO : B. P. 334 - Tél. 26.
Togo - LOME : B. P. 11-72.

quelques réalisations récentes

VAL D'ISERE - Téléphérique MAISON DE LA RADIO

RENAULT (Champs-Elysées) PALAIS DE VERSAILLES

@lLES ELEEUTRICGIENS BRE FRANCE SO ol (=3 W
DIMANCHE ET FETES A LA DISPOSITION DE LEUR CLIENTELE
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