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INTRODUCTION
_ Chaque année, à l’occasion de l'enseignement de la médecine coloniale à la Faculté de Bordeaux, une caravane d'étudiants
visite, sous la direction du professeur Mandoul, les bateaux morutiers qui fréquentent Le port de Bordeaux.
Bordeaux est, on Le sait, un important centre de préparation et de vente de la morue. Après la campagne, voiliers et chalutiers venus des bancs de Terre-Neuve ou d'Islande s'y rendent
_en RUE nombre et y apportent le produit de leurs pêches.
Il n'y a pas bien longtemps encore les foies étaient jetés à la mer et, par conséquent, non utilisés. Seuls quelques pêcheurs préparaient, soit pour leur usage personnel, soit pour une vente très limitée, quelques litres d'huile. Depuis très peu de temps, les foies sont traités à bord grâce à une installation spéciale aménagée sur les chalutiers.
Sur les conseils du professeur Mandoul, j'ai recherché quels pourraient être les meilleurs procédés d'utilisation des sousproduits de la morue, et en particulier le meilleur mode de préparation à bord des chalutiers de l'huile de foie de morue, ce précieux médicament qui, après une éclipse de quelques années, a fait une entrée triomphale dans la thérapeutique.
D Vis
Ayant fait mes études à la Faculté de Bordeaux, appelé à pratiquer l'exercice de ma profession à La Rochelle, je ne pouvais être mieux placé pour essayer de mener à bien cette étude qui intéresse non seulement notre EÉBID A du Sud-Ouest, miais encore la France entière.
La France, qui arme beaucoup de bateaux pour la grande pêche, qui livre au commerce la morue salée non seulement pour sa consommation, mais aussi et surtout pour la consommation de plusieurs pays d'Europe (l'Italie et la Grèce en particulier), la France, dont la production morutière ést le dixième de la production mondiale, est cependant‘tributaire de l’étranger pour l'huile de foie de morue médicinale dont elle importe des quantités très importantes. |
De ce fait paraissant tout à fait anormal, nous avons trouvé très facilement la cause. En effet, une bonne huile de foie de morue médicinale doit être obtenue en traitant des {oies très frais par un procédé rapide exigeant une installation spéciale et. notamment une source de‘vapeur d’eau. Ces conditions ne-peuvent évidemment pas être remplies à bord des voiliers qui, jusqu'en 1904, ont été les seuls bateaux armés pour la grande pêche.
Si ces voiliers peuvent nous rapporter des morues salées de très bonne qualité, il n'en est pas de même de l'huile fabriquée à leur bord par un procédé lent et vétuste. Elle est caractérisée par une couleur très foncée, une saveur et une odeur repoussantes. En un mot, ils ne peuvent nous fournir avec les moyens dont ils disposent qu'une huile de foie de morue industrielle et non une huile de foie de morue médicinale.
Au contraire de la France, la Norvège, qui est le grand centre de la production d'huile de foie de morue médicinale et d’où nous importons presque toute celle que nous consommons, n’a pas besoin d'envoyer au Join ses pêcheurs à la recherche des morues. Ses côtes sont périodiquement fréquentées par les bancs de ces poissons et les pêcheurs norvégiens partant en mer le matin peuvent dès le soir, en rentrant au port, apporter le produit de leur pêche aux usines installées à terre pour
Clichés Journal de Médecine de Bordeaux.
Les candidats au diplôme de médecin colonial et à l’examen de médecin sanitaire maritime visitent en rade, sous la direction du professeur Mandoul, un chalutier
qui vient d'arriver dans le port de Bordeaux venant de Terre-Neuve avec sa cargaison de morues.
extraire l'huile des foies des morues. C'est pourquoi l'huile de foie de morue norvégienne a toujours été la plus recherchée pour les usages médicinaux. Celle de nos voiliers ne peut lui être comparée.
Actuellement, cet état de choses peut et doit changer. Si nos ports français arment toujours pour la grande pêche des voi liers de trois ou quatre mâts, ils arment aussi, depuis plusieurs années, des chalutiers qui vont, avec leurs immenses filets, faire dans les rangs des morués, soit à Terre-Neuve, soit en Islande, des pêches rapides et abondantes.
Ces chalutiers, grands, spacieux (surtout les derniers construits), peuvent être munis d'appareils simples, mais suffisants, pour traiter à bord tous les foies aussitôt la capture des poissons. Ils se trouvent donc dans les mêmes conditionsd'exploitation que les usines norvégiennes et ils peuvent nous fournir une huile de foie de morue médicinale dont les qualités peuvent rivaliser avec celles des meilleures huiles de Norvège.
Déjà un grand effort a été fait dans ce sens, mais il est insuffisant et notre industrie morutière peut et doit faire beaucoup plus. C’est ce que nous voudrions montrer en étudiant les moyens pour nos pêcheurs d'utiliser tout ce qu'ils peuvent sortir de leurs filets et d'augmenter le rendement de leur pêche en ne rendant rien à la mer de ce qu ‘ils ont pu lui ravir. Ge sera la partie originale de notre travail.
Avec l'apparition des chalutiers, les centres d'armement se sont étendus : Bordeaux, Arcachon, La Rochelle, Rochefort, Saint-Jean-de-Luz arment aujourd’hui pour la pêche à la * morue. Il m'a été ainsi possible d'étudier sur place quelques installations aménagées en vue de la préparation de l'huile à * bord des chalutiers et de connaître les conditions dans lesquelles on doit se placer pour obtenir un mode de préparation aussi pen que possible de ce médicament.
Il m'a semblé que ce travail comportait le rappel de notions indispensables concernant la pêche de la morue, la biologie de ce poisson, les propriétés de l'huile de foie de morue, ainsi que les modes de préparation utilisés à bord et à terre. Cette étude
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CHAPITRE PREMIER
Biologie de la morue.
La morue est un poisson de la famille des gadidées. C'est le Gadus morrhua L. Elle vit dans les mers froides, surtout dans l'hémisphère nord. Pendant la majeure partie de son existence, elle vit dans des profondeurs variant de 100 à 500 mètres. Elle ne fréquente les eaux peu profondes qu'au moment de la ponte. Sa limite méridionale est environ la latitude d'Ouessant _(48°30 N) du côté européen et le cap Hatteras (36° N) du côté américain. Cette différence de latitude s'explique par la présence d’eaux froides sur la côte américaine à une latitude plus basse par suite des eaux de dérive glaciaire. Elle fréquente encore les fonds de la Manche et de la mer du Nord. Elle se fait très rare sur nos côtes de Bretagne où nos pêcheurs qui la capturent la vendent sous Le nom de « cabillaud ».
Migrations. — La morue apparait sur les lieux de pêche pendant des périodes déterminées, puis disparait pendant les autres périodes de l'année. C'est un poisson saisonnier, suivant l'expression de Roule.
On ne connaît qu'imparfaitement les migrations de la morue, c'est-à-dire ses voyages périodiques. Elles peuvent avoir plusieurs causes, en particulier, les températures extrêmes ou le frai; quant aux déplacements non périodiques, il faut, sans doute, les attribuer à la recherche de la nourriture.
D'après Rallier du Baty, il n’y aurait pas de lointaines migrations horizontales; il y aurait surtout des déplacements pério-
diques du large vers les côtes et vice versa à des époques qui diffèrent suivant la latitude.
. Température et salinité. -— La morue recherche les eaux < froides entre —2 et +6 degrés et l'on a constaté d'une façon cou- ss rante qu'elle fréquente les eaux de 31 à 35 p. 1.000 de salimité. Divers auteurs ont démontré que les mouvements de la plupart des poissons étaient influencés par la température de l’eau de mer. Te On sait que la morue fréquente des eaux dont la température varie entre — 2 degrés et + 6 degrés; par contre, le mollusque qui sert à boëtter les lignes, l’encornet, ne vit guère à une température inférieure à + 8 degrés. Les pêcheurs au mouillage sur le banc de Terre-Neuve peuvent done pêcher à la fois la morue en profondeur et l'encornet en surface quand la température des eaux est, par exemple, inférieure à + 6 degrés du fond jusqu’à 30 mètres et supérieure à + 8 degrés de 3) mètres à la surface. Ces conditions sont, du reste, fréquemment réalisées sur le banc de Terre-Neuve. Fe En conséquence, les pêcheurs morutiers ont avantage, en suivant l'exemple des Norvégiens, à se servir des indications du thermomètre comme guide de leurs lieux de pêche. C'est une économie de temps, de travail et d'argent. L'Office des pêches a établi dans ce but un modèle de thermomètre qui donne les indications voulues et a été éprouvé jusqu'à une profondeur de 150 mètres (1).
Taille et poids. — La morue peut atteindre un poids et des dimensions considérables. Exceptionnellement, il peut être pris des échantillons de 50 kilos et plus. Mais c'est chose très rare. La belle morue normale pèse environ 10 kilos et mesure 0" 95 de long. La moyenne des morues pêchées sur les bancs ne dépasse guère 3 kilos et 0m70 de long. Elles ont alors environ de 4 à 10 ans. Le gros de la pêche est fourni par des morues de 5 à 7 ans.
(1) Note de l'Office scientifique et technique des pêches maritimes,
Reyes
Voici les tailles moyennes des morues suivant leur âge :
RIT
Une morue de 6 mois a environ 0m 05;
. Une morue de 2 ans 1/2 a environ 0"25; Une morue de 5 ans a environ 0" 50; Une morue de 7 ans a environ 0"60; Une morue de 9 ans a environ 070; Une morue de {1 ans a envirou 0" 80.
Nourriture. — La morue jeune se nourrit de plankton. Dès
qu'elle commence à vivre au fond, sa principale nourriture se
compose de vers et de petits crustacés. A l'état adulte, elle se nourrit surtout de mollusques. EÉllé est très vorace, surtout quand elle est roguée ou lorsqu'elle vient de pondre. Elle engloutit tout ce qui se trouve à sa portée. Non seulement des
poissons, mais des mollusques avec leurs coquilles, des crus-
tacés avec leurs carapaces et même des cailloux. Ses morceaux
‘de choix sont l’encornet, le lançon, le pitôt, le bulot. Ce sont
là, d'ailleurs, les appâts (les boëttes, comme disent les pêcheurs) les plus employés par les marins français.
Reproduction. — Suivant les régions, la période du frai s'étend de novembre à juillet. En vue de leur reproduction, les morues arrivent en masses considérables sur certains bancs sableux, parmi lesquels le banc de Terre-Neuve. Il est probable
que les raisons pour lesquelles les morues quittent à ce moment
les profondeurs et recherchent les hauts fonds sont qu'elles trouvent dans ces lieux de ponte des eaux de densité moindre,
par suite de leur faible salinité, qui leur permettent de nager
plus facilement lorsque leur corps est HE par les produits sexuels.
La ponte se fait sur le fond. L'œuf étant pélagique, c'est-
à-dire flottant, moñte à la surface, où il est entraîné au gré des
courants. Il arrive souvent que les œufs soient entrainés assez loin du lieu où ils ont été pondus. C’est ainsi qu'en Islande les
œufs pondus sur les côtes sud et ouest sont entraînés par un courant qui fait le tour de l’île et qu'on trouve les jeunes morues
be
sur les côtes est et nord. Sur le banc de Terre- Neuve, beaucoup d'œufs sont entraînés vers le Sud- Ouest, vers la DRÈUee Écosse et les États-Unis.
L'œuf de la morue mesure un peu plus de | millimètre de diamètre et est de couleur orangé clair. Quand il est pondu dans des eaux froides, il met très longtemps à se développer. Le temps nécessaire à l’éclosion est de quarante jours à 0 degré, de seize jours à 5 degrés, de neuf jours à 9 degrés. Il sort de l'œuf un petit alevin qui a 7 à 8 millimètres de longueur et qui mène une vie pélagique pendant un à deux mois. Quand il a 3 à 4 centimètres de longueur, il s'approche du rivage ou ie bancs. À
Les mâles peuvent être adultes lorsqu'ils atteignent la taille de 60 centimètres, la plupart ne le deviennent ae _Lorsqu’ ils mesurent 70 centimètres de long. £
Les femelles sont, en général, roguées à 80 centimètres. Leur fécondité est prodigieuse. Des sujets de belle taille pondent jusqu'à 7 ou 8 millions d'œufs.
Races. — Existe-t-il plusieurs races de morues? ire
C'est fort probable, mais la chose n'ayant pas un gros intérêt pour la pêche, les biologistes n'ont pas encore traité cette question à fond.‘
Les pêcheurs distinguent bien empiriquement diverses races de morues d'après la couleur, les formes du corps, la consistance de la chair, mais ce ne sont pas des preuves scientifiques. Il semble cependant exister une différence entre la grosse morue qui vit en permanence dans les fonds et la morue côtière.
D'après Jean Le Gall, les pêcheurs norvégiens reconnaissent à des différences parfois minimes diverses races de morues. Il en cite trois: :
1° La grande morue (« Stortosk » où « Skrei »), allongée, pointue, de coloration gris clair ou gris noirâtre, avec des taches noirâtres ou brunes sur le dos, puis brunes ou brun jaune au-dessous de la ligne latérale et sur le ventre. Elle se pêche dans les eaux profondes et sur le sable;
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CHAPITRE Il
Pêche à la morue.
Nous envisagerons successivement les lieux de pêche, l'armement pour la grande pêche dans les différents ports français, et enfin les procédés et engins employés par les pêcheurs pour la capture de la morue sur les différents lieux de pêche.
$ 1. — Lieux de pêche.
Nous ne nous occuperons que de la pêche sur les côtes.
d'Islande et sur les bancs de Terre-Neuve, lieux fréquentés par les pêcheurs français, et de la pêche sur les côtes de Norvège, grand centre de production de l'huile de foie de morue médiei-
nale.
1° Le French Shore.— C’est une région de la côte de Terre- Neuve où les Français ont un droit exclusif de pêche. Depuis le traité de Versailles, en 1783, confirmé par le traité de 1815, cette région comprend toute la côte inférieure, depuis le Cap Saint-Jean jusqu'au Cap Raye. Sur toute cette étendue, seuls les Français ont le droit de pêcher et d'installer des établissements pour travailler et sécher le poisson.
Nos nationaux y désarmaient leurs navires, péchaient à avec de petites embarcations et traitaient leur poisson à terre. C était la pêche sédentaire.
À la suite de conflits avec l'autorité nu qui, notamment, défendit à un moment à ses nationaux de vendre la boëtte à nos pêcheurs, le French Shore fut abandonné, et actuellement la pêche à la morue par les marins français qui vont dans les eaux de Terre-Neuve ne se fait guère que sur les bancs.
HO
2° Les bancs de Terre-Neuve. — Les bancs actuellement fréquentés par nos pêcheurs dans cette région s'étendent dans un vaste quadrilatère compris entre les parallèles de 43 degrés à 45 degrés de latitude nord et entre les méridiens de 47 degrés à 62 degrés de longitude à l’ouest de Greenwich. Ils ont une superficie plus grande que celle de la France.
Des bancs de pêche situés plus à l'Ouest n’ont été fbéquentés jusqu'ici que par les Américains.
Les bancs sont d'immenses plateaux sous-marins qui sont à des profondeurs variant de 60 à 120 mètres. Leur origine est inconnue. Nous empruntons à Rallier du Baty les trois hypothèses principales émises sur leur formation :
a) L'hypothèse de fa formation lente par l'apport séculaire des matériaux chargés par les icebergs provenant des glaciers des terres arctiques. Aucun des faits observés n'ayant pu la confirmer, cette hypothèse est abandonnée;
-b). L'hypothèse de Thoulet. I attribue cette formation à l' « Icefoot », c'est-à-dire à la glace formée l'hiver dans les estuaires et dans les baies au pied des côtes, qui reçoit les matériaux arrachés par le gel aux falaises et aux berges et les _ transporte au large à l'époque de la débâcle. L’amoncellement des matériaux ainsi transportés aurait formé les bancs ;
c) L'hypothèse du géologue Alexandre Murray, qui pense que les bancs ne sont autre chose que la moraine frontale d'un gigantesque glacier de la période dite pléistocène. Ce glacier aurait recouvert autrefois le Canada, les terres polaires et Terre-Neuve.
3° Islande. — L'ile entière est entourée de fonds de 200 mètres sur une largeur variant de 30 à 100 kilomètres. Ils constituent les bancs de pêche et reproduisent au large, avec une exactitude frappante, la carte des rivages avec ses caps et ses fjords. Ea saison débute en février sur les fonds sud de l'ile. C’est là que s'effectue la première pêche jusqu'en avril.
Pour la deuxième pêche, les voiliers remontent soit sur la côte ouest où ils terminent en juillet, août (Paimpolais), soit sur la
côte est en obliquant finalement vers le Nord (Gravelinois et
Dunkerquois).
4° Côtes de Norvège. — D'abord dans les fjords, la pêche à
la morue se poursuit, quoique d’une façon irrégulière, pendant
toute l'année. Mais cette pêche ne représente qu'un dixième de la production totale. à f
Vers la fin de janvier commence la pêche dans le district de Lofoden. À ce moment apparaissent les morues que les Norvégiens appellent « Skrei ». Elles cherchent les régions peu profondes au large de la côte norvégienne de Lofoden et des districts nord et sud de ces îles pour frayer.
Elles disparaissent ensuite à la fin d'avril, aussitôt la ponte, et émigrent vers le Nord suivies par les pêcheurs. C’est alors que commence la seconde période de pêche.
Elle a lieu sur la côte du Finmark à la frontière russe. Les morues apparaissent en même temps que les bandes de Lodde
(capelan de Terre-Neuve, Mailotus villosus Muller) qu’elles
poursuivent. La pêche se continue là jusque vers le miheu de juin.
Enfin, une troisième période de pêche, la pêche d'été, va se poursuivre jusqu’à l’automne. Elle a lieu sur les bancs au large de la côte. Mais elle n’a pas l'importance des précédentes.
Pour donner une idée de ce que représente en Norvège la
pêche à la morue, nous citerons quelque chiffres empruntés aux
statistiques officielles récentes et qui nous sont rapportés par Le Gall.
Pendant la saison d'hiver 1925 qui s’est terminée en juin, il a été pêché plus de 60 millions de morues représentant une valeur de plus de 60.000 couronnes. Plus de 100.000 hectolitres d'huile de foie de morue ont été obtenus, dont près de 95.000 d'huile de foie de morue médicinale. Ajoutons encore que pendant cette même saison plus de 80.000 marins ont vécu de la pêche. :
Enfin, nous citerons les quelques lignes suivantes écrites par M. André :
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« La mer est pour les habitants de cette région un champ d'une fécondité telle qu'aucun pays agricole ne peut se vanter de posséder le pareil. La récolte y vient seule et la moisson a lieu, non pas pendant l'été, mais au milieu de l'hiver, à l'époque où la nuit interrompt à peine son cours, de telle sorte qne cette moisson peu banale est éclairée par les pâles rayons de la lune. » (1).
$ 2. — Armement.
Nous étudierons successivement l'armement pour Terre- Neuve et pour l'Islande par voiliers et chalutiers. Nous dirons un mot de la pêche en Norvège et enfin nous indiquerons dans le retour des bateaux les centres de vente, véritables marchés pour le commerce de la morue.
1° Terre-Neuve. — Actuellement, deux genres de bâtiments partent de nos ports pour la grande pêche à Terre-Neuve : les voiliers et les chalutiers.
a) Les voiliers. — Ils sont armés par les ports de Fécamp,
_ Granville, Cancale, Saint-Malo, Saint-Servan, Dahouet, Binic,
Paimpol, Lorient, La Rochelle et depuis 1926 Bordeaux. Pendant longtemps, les navires armés pour la grande pêche étaient armée en goélettes, en bricks ou bricks-goélettes. Puis les armateurs, surtout ceux qui avaient des sécheries sur le French Shore, vu le personnel et le matériel considérables qu'il fallait transporter, durent augmenter le tonnage des bâtiments. C’est alors que parurent les premiers trois mâts. - Actuellement, nous ne trouvons plus que des trois mâts et quatre mâts goélettes ou latins dont le tonnage varie entre 300 et 400 tonnes et quelques goélettes jaugeant en moyenne 180 tonnes. L'équipage de ces voiliers varie de 24 hommes pour les goélettes à 36 hommes et plus pour les trois et quatre
mâts.
(4) André, L'huile de foie de morue, Bulletin de la Société de pharmacie,
-mai-juin 1923, p. 274.
- Blanc 2
Les départs se font du 1° au 15 mars. Les navires mettenten moyenne trois semaines pour arriver sur les lieux de pêche.
À l'approche du banc que les marins appellent le bonnet flamand, à l’est du grand banc, les capitaines profitent d'une belle journée pour faire rentrer les voilures de route et les faire remplacer par des voilures préparées pour le séjour sur le banc et appelées « voiles de batture ». Arrivés sur le « platier », les « doris » vont d’abord s’approvisionner“n « bulot » pour appâter les lignes et dès leur retour la pêche commence.
b) Chalutiers. — Is se répartissent entre les ports de Boulogne, Fécamp, Le Havre, Saint-Malo, Saint-Nazaire, Rochefortsur-Mer, Bordeaux, Arcachon et La Rochelle.
C'est en 1924 que, pour la première fois, des chalutiers furent envoyés sur les bancs de Terre-Neuve. Ils jaugeaient de 100 à 150 tonnes et quelquefois moins.
Ons 'aperçut vite que leur exploitation n'était pas intéres sante et on reconnut qu'au point de vue de Ja traversée, de la sécurité et du rendement de la pêche, des navires plus importants s’imposaient. Aussi la jauge des chalutiers actuels variet-elle entre 400 et 800 tonnes et les plus récents, notamment l'Al/red que nous avons pu visiter dans le port de La Pallice, atteignent 2.000 tonnes. FR Ni 2
Ces bâtiments, construits en vue de la Ce pêche, présentent, au point de vue de la navigation, tous les perfectionnements désirables. Ils sont divisés en cinq ou six compartiments étanches et munis en cértains endroits de ballasts, ce qui leur donne quelque sécurité en cas d’échouage et d'abordage. Ils possèdent tous l'éclairage électrique et des appareils de chauffage. Tous sont munis d'appareils récepteurs et émetteurs de T.S. F., ce qui a un gros intérêt, d'abord au point de vue de la sécurité et ensuite ’au point de vue de la pêche. En effet, le chalutier qui vient à se trouver dans une zone très riche en morue peut immédiatement lancer un appel à ceux qui pêchent dans ses parages et les l'aire profiter de son heureuse découverte.
Enfin, et c'est là un point très important, le personnel a une
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existence beaucoup moins pénible et beaucoup plus saine que celui des voiliers. Les opérations de préparation du poisson peuvent ne pas accaparer tout son temps. La présence à bord d'une machinerie peut rendre de grands services dans l'utilisaton des déchets. Aussi voit-on actuellement les grands chalutiers armés pour la grande pêche se transformer en petites usines flottanteset, pour ce qui nous intéresse particulièrement, sont-ils munis d'appareils destinés à traiter d’une façon saine et judicieuse les foies frais des morues en vue de l'obtention de l'huile de foie de morue médicinale.
A propos des chalutiers, il nous est agréable de constater que notre région du Sud-Ouest n'a pas tardé à suivre l'exemple de nos ports du Nord. Bordeaux, qui était depuis longtemps le lieu de débarquement de la pêche, est devenu port d'armement
depuis le développement de la pêche par les chalutiers.
Toujours dans le même ordre d'idées, nous relevons le passage suivant dans le numéro du 31 décembre 1927 du Sud-Ouest économique :
« Nous devons signaler la très intéressante initiative prise, il y à quelques mois, par l’une des plus grosses sociétés françaises d'armement : la Société nouvelle des pêcheries à vapeur, qui pratique, d'une part, la pêche à Terre-Neuve et, d'autre part, la pêche au chalut à Arcachon. Cette société a, en effet, commandé à Copenhague un chalutier à moteur qui a été lancé le 30 novembre dernier et qui entrera en essai dans le courant du -mois de janvier. Ce bateau mesure 59 mètres de long, a un “volume utile de la cale à poisson de 900 mètres cubes. L'appareil moteur consiste en un moteur Diésel d'une puissance de 1.000 CV à 150 tours. Le modèle de ce chalutier, exposé pendant le salon nautique, a retenu l'attention de tous les armateurs.…., et si cette composition doit encore pendant quelques jours être considérée comme une vision d'avenir, nous pouvons légitimement espérer que d'ici quelques mois d'autres compagnies auront suivi la société nouvelle et que nombreux seront les frères du Victoria. » ;
% Islande. — (Comme pour Terre-Neuve, nous verrons l'armement par voiliers et chalutiers.
a) Voiliers. — Actuellement, l'armement des voiliers pour l'Islande reste localisé dans les trois ports de Dunkerque, Graveline et Paimpol.
Les voiliers islandais présentent avec Les banquiers des diffé-
rences notables inhérentes à la technique même de la pêche. La flottille du Nord se compose de dundées et goélettes jaugeant en moyenne de 130 à 180 tonneaux. ÿ
Paimpol arme des goélettes à hunier; ce sont,en général, des
bateaux bien construits, avec une véritable élégance de forme et un aspect des plus marins. [ls tiennent très bien la mer, sont très rapides, et jaugent de 160 à 180 tonneaux.
b) Chalutiers. — Nous ne pouvons que répéter ce que nous avons dit des chalutiers armés pour Terre-Neuve. Ils partent
des mêmes ports, car souvent ils font en Islande un ou deux
voyages, puis, en juin, appareillent pour Terre-Neuve.
3° Norvège. — Comme nous l'avons vu, aussi bien dans la région de Lofoden que dans celle du Finmark, la morue se
pêche sur Les fonds très voisins de la côte. IL est donc inutile
aux pêcheurs d’avoir de grands bâtiments. Aussi la pêche estelle faite à bord de petits bateaux à moteur ou à vapeur qui partent le matin pour rentrer au port le soir même. Le poisson est donc apporté à terre le jour même de sa pêche. Pour ce qui nous intéresse, les foies de ces poissons peuvent être traités très feais en vue de l'obtention de l'huile par des usines spéciales installées dans les ports
Le chalutage a bien été essayé dans ces régions par les Allemands, mais l'expérience ne fut pas concluante. La nature des fonds le long de la côte, fonds rocheux ou parsemés de têtes de roche, ne se prêtent pas à la pêche à l'aide d'engins trainants.
4° Le retour. — La pêche à Terre-Neuve et en Islande dure environ six mois. La saison prend fin en août. Les. voiliers prennent alors le chemin de leurs ports respectifs : ceux du Nord rentrent directement, mais ceux de Bretagne et de la
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Manche vont d'abord décharger leur pêche dans les grands: ports de l'Atlantique et en particulier à Bordeaux.
C'est qu'en effet notre grand port du Sud-Ouest a, de tout temps, élé un centre de trafic morutier, ce qui s'explique par les remarquables facilités de vente qu'y trouve le poisson et
aussi par l'avantage d'un climat tempéré particulièrement favorable au commerce de la morue verte,
Dès une époque très reculée remontant au moins au xrn° siècle, nombre de navires, principalement anglais, venant embarquer des vins de la région bordelaise, apportaient dans ce port les morues et autres poissons salés venant des mers du Nord. es Et trois cents ans plus tard, les voiliers français qui furent ; armés pour la grande pêche d'Islande et de Terre-Neuve, furent
conduits à venir décharger leur poisson dans ce port, qui béné- É ficiait déjà, à ce point de vue, d’une situation exceptionnelle. | Le père de Montaigne ne fut-il pas un des notables de ce négoce parüculièrement prospère ?
* Aussi, tous ceux qui approchent le port de Bordeaux à l’automné, ne manquent-ils pas d’être frappés par cette forêt de _mâts que constitue l'importante flotte des voiliers armés pour
- la grande pêche et venus dans ce port se débarrasser de leur poisson.
Les chalutiers, eux, ne reviennent pas avec la même régula- -rité ; ils effectuent plusieurs voyages pendant la saison. Cela est une conséquence des procédés de pêche et de leur rapidité. : Nous ne pouvons mieux faire à ce sujet que de rapporter ce È _ qu'écrivait en 1922 Le professeur Mandoul (1) : Ë « Bordeaux est le rendez-vous de nombreux bateaux armés pour la grande pêche. Venus des ports de l'Océan Atlantique | et des ports de la Manche, ces bateaux débarquent leurs morues È vertes destinées aux sécheries dont notre port est un centre : important. Leurs équipages sont loin d’avoir des conditions d'existence uniformes. Il existe à ce point de vue une grande
(1) Journal de médecine et de pharmacie de Bordeaux, juillet 1922, n° 13, SGEN CT RER ,
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différence enfre voiliers et chalutiers. Le chalutier à vapeur. présente un grand progrès; il ne séjourne pas longtemps
comme les voiliers sur les bancs de pêche. Dès qu'il a fait le plein des cales, ce qui est assez rapide, chaque coup de chalut
ramenant une quantité considérable de poisson, il revient au,
port pour débarquer le produit de sa pêche et se ravitailler en charbon et en vivres frais. »
$ 3. — Procédés et engins.
A Terre-Neuve, les procédés varient suivant que la pêche a lieu sur les bancs ou sur la côte. Les engins sont les mêmes et sont employés suivant les circonstances : senne, trappe, faulx, ligne à la main, ligne de fond.
En Islande, la ligne à la main est le principal engin des
pêcheurs.
1° La senne est un grand filet de 200 mètres de long sur 30 mètres de haut qu'on met en place à l’aide de fortes embarcations. On peut l'utiliser au début de la saison quand la morue se déplace par bancs considérables. Quand les pêcheurs à la senne rencontrent un banc, ils peuvent faire des pêches très fructueuses.
2° La trappe est un filet qu'on tend le long des côtes, à l'ouverture des baies, lorsque cette ouverture disposée en éventail présente un étroit passage. Ce mode de pêche par trop destructif n'était pratiqué que par les indigènes de Terre-Neuve et, sur les protestations de nos pêcheurs, il fut interdit en 1896 par le gouvernement anglais. © :
3° La faulx est une ligne terminée par un poisson en plomb muni de deux hameçons. Le pêcheur fait descendre lentement le poisson au milieu des morues qui n’en sont pas effrayées, puis ‘ remonte brusquement les accrochant à droite et à gauche. Cet engin est pénible à manier. Il a l'inconvénient de blesser souvent à mort des poissons qui sont perdus. Il n’est employé que lorsque la morue, gavée, ne touche plus à l'appât.
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4° La ligne de fond est l'engin le plus utilisé par les pêcheurs de Terre-Neuve. C'est une corde de 120 mètres de long, sur
laquelle, à des espaces réguliers de 1 m. 20, sont fixés des
« avançons » longs eux-mêmes de { m. 20 et terminés par un hameçon Le tout s'appelle un « tanti ». Les lignes ne sont pas lancées du bord. Les marins mettent à la mer de petites embarcations appelées « doris ». Elles remplacent les lourdes cha-
—loupes qui avaient autrefois la même utilisation. Ces cha-
loupes montées par sept hommes, étaient très difticiles à manier. IL arrivait fréquemment, lorsque les pêcheurs étaient surpris par un coup de vent violent, que la chaloupe fût perdue corps et biens. Outre le malheur causé par ce naufrage, le reste de l'équipage élait mis dans l'impossibilité de continuer la pêche. Les doris utilisées maintenant sont de petites embareations légères, à fond plat, de 15 pieds de long. Elles peuvent entrer les unes dans les autres, de sorte que sur le pont de la goélette six ne tiennent pas plus de place qu’une seule: Elles présentent de remarquables qualités nautiques, car on en à retrouvé, après de violentes tempêtes, qui flottaient encore , alors que les deux hommes qui la montaient étaient étendus das le fond, morts de froid et de faim. Aussi l'Annuaire de Saint- Pierre-et-Miquelon recommande-t-il aux pêcheurs de se munir de nourriture pour deux ou trois jours.
Les doris sont donc mises à la mer, chacune est montée par
deux hommes et emporte pour la pêche 10 lignes, soit 970 hame-
_çons. Les lignes sont tendues par fonds de 100 mètres en moyenne. Une extrémité fixée à une bouée est jetée à la mer. L'embarcation s'avance ensuite soit sous le vent, soit à l’aviron,
en déroulant la ligne. Une deuxième bouée, appelée «gendarme»,
marque le milieu et une troisième l’autre extrémité du tanti. Le mouillage de la ligne demande environ quarante-cinq minutes. Elle est tendue à 4 heures du soir pour être levée à
A heures du matin. Quand les lignes sont levées, les pêcheurs
banquiers gagnent le bord avec leur capture.
Cette pêche est aussi pratiquée à Terre-Neuve par des pêcheurs qui se sont installés sur la côte dès leur arrivée. Ils
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ont désarmé leurs navires et installé à terre des constructions qui leur servent d'habitations et d'ateliers appelés « chaufaud ». Le « chaufaud » est une plate-forme couverte élevée sur le bord de la mer et s'y avançant assez pour que les embarcations
puissent y venir décharger leur poisson. Les pêcheurs tendent
leurs lignes la nuit à bord des doris et, dès qu’elles sont levées, rapportent leur capture au chaufaud. 3
5° La ligne à la main est le principal engin des pêcheurs d'[slande et de la mer du Nord, qui pêchent sans quitter les navires. Ces lignes ont de 80 à 100 mètres de longueur, et quelquefois davantage, suivant le fond où a lieu la pêche. Une des extrémités est fixée à bord, l’autre est terminée par un poids de 3 kil. 500 traversé par une barre qui porte deux hameçons. Le pêcheur,
alternativement, laisse tomber la ligne (il file) et la retire GL
hale) jusqu'à ce qu’il sente une résistance. L'avantage de cette
pêche.est que le poisson est retiré de l'eau aussitôt sa capture,
alors qu'à Terre-Neuve il reste de grandes heures accroché à
l'hameçon. Mais elle a l'inconvénient de nécessiter constam-
ment une grande dépense de force, L'homme qui manœuvre la ligne est toujours couvert d’eau glacée qui détermine, particu-
lièrement au poignet, des crevasses très douloureuses et souvent
longues et difficiles à guérir.
L'étude des lignes de fond et des lignes à la main nous amène à parler des appâts, la boëtte, comme disent les. pêcheurs (1). Cette question de l'appât est énorme pour les pêcheurs d'Islande et de Terre-Neuve. Elle domine et gouverne la pêche qui est très compromise si la boëtte vient à manquer.
Puisque la morue suit dans ses déplacements des poissons dont
elle est friande, il semble que le pêcheur n'ait qu'à puiser la boëlte; mais il n'en est pas toujours ainsi. Aussi, dès leur arrivée sur les lieux de pêche, les marins se procurent-ils de la boëtle soit en la pêchant, soit en l’achetant. Ils utilisent d’abord
(1) Boëtte, du nom breton boued, qui signifie appât.
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le hareng de printemps, puis le capelan, l'encornet et le hareng
_ d'automne.
L'encornet (//lex uillecobrosus) est la boëtte préférée de la morue; c'est un mollusque céphalopode de 15 à 30 centimètres de long. Il vient du sud et apparait au fur et à mesure du réchauffement de l'eau Les marins le pêchent à l'aide de « turluttes », engin peint en rouge, armé d'hameçons disposés en couronne. La turlutte est descendue à la mer et remontée brusquement. L’encornet, attiré par son éclat, se précipite et
ES s'accroche aux hameçons.
Actuellement, sur les bancs de Terre-Neuve, le pêcheur utilise surtout comme boëtte deux mollusques qu'il trouve sur les fonds de sable, la coque (Cardium edule, bec de jars de nos régions) et le bu/of ou coucou (rau des côtes normandes). Le bulot (Buccinum unlatum) est surtout’très apprécié des morues ; son abondance sur certains fonds est extraordinaire, aussi pourrait-on croire que la morue en soit gavée; mais il n'en est rien, car ce mollusque est protégé par une coquille épaisse insoluble dans les sucs gastriques de la morue. Lorsqu'il est
_débarrassé de sa coque, tel que le lui présentent les pécheurs,
il devient pour la morue un mets de choix.
- 6° Le chalut. — C'est un vaste filet formant une immense
poche que le chalutier traine sur les fonds poissonneux. L'ouverture est maintenue béante par de larges panneaux situés sur les côtés, et par des boules de verre placées sur la partie supé-
….rieure. Le chalut le plus employé est du type Vigneron-Dahl.
Sur les côtes d'Islande où les fonds sont rocheux, la partie inférieure du chalut est garnie de rouleaux de bois atteignant 45 centimètres de diamètre qui lui permettent de sauter de roche en roche sans subir de détérioration.
- Les chalutiers peuvent travailler jour et nuit, mais quand
l'eau devient claire, ils ne peuvent travailler que la nuit. La
durée du trait du chalut est d’une à deux heures. Un coup de chalut peut quelquefois ramener à bord des quantités considérables de morues. À bord de l'A//red que
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nous avons visité, il nous fut affirmé que le chalut pouvait en ramener 300 quintaux à la fois; mais de telles prises ne sont pas sans danger pour le matériel. Ê
Il paraïtrait naturel que la pêche au‘chalut, aussi bien sur les bancs de Terre-Neuve que sur les côtes d'Islande, doive
rapidement remplacer la pêche aux lignes pratiquées à bord des voiliers.
Il n’en est rien, car les lignes seront toujours nécessaires pour pêcher sur certains fonds rocheux où le chalut ne pourrait être traîné.
En Norvège, les pêcheurs utilisent certains procédés et engins que Le Gall, dans son mémoire La pêche en Norvège, nous fait connaitre. |
Dans les fjords, la pêche se fait à l’aide de filets placés sur le fonds {Bundgarn) ou de nasses (ruse). Aux Lofoden et au Finmark, les pêcheurs utilisent les lignes à la main semblables à celles utilisées par les nôtres, les « palangres » (grande ligne de fonds ayant 400 ou 500 hameçuns), les nasses appâtées, les verveux, et enfin de grands filets de fonds et de surface permettant de capturer les belles morues skrei qui ne morderit pas à l'hamecçon.
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$ 1. — Préparation.
Nous ferons d'abord l'historique de la préparation de l'huile de foie de morue et nous indiquerons le procédé que nous préconisons pour la préparation à bord des chalutiers.
A. — Historique.
Nous envisagerons le procédé ancien à terre et à bord et les procédés récents utilisés d’abord en Norvège, puis adoptés depuis quelques années sur les chalutiers.
1° Procédé ancien. — Ce procédé, qui autrefois était le seul
possible à Terre-Neuve et en Islande, est encore utilisé à bord des voiliers et de quelques petits chalutiers armés pour la
grande pêche.
a) À Terre. — Dans les chaufauds de Terre-Neuve, les marins | construisent à l’aide d’une solide charpente en bois ce qu ‘ils appellent des « cajots ». Ce sont des cuves de 3 mètres de côté. Au milieu, reposant sur le fond, un tronc de pyramide en
branche de $apin ou de bouleau forme entonnoir. Au fond, - sont placées quelques épaisseurs de toile de sac tenant lieu de
filtre. Les foies, sans aucun triage, sont entassés dans les
_cajots.
b) À Born. — Les navires qui pêchent au large installent sur le pont des « foissières ». Ce sont simplement de grands fûts d'une contenance de 600 litres environ, fixés debout et dont ke
fonds supérieur est percé d’un trou assez grand pour permettre l'introduction des foies.
Dès que les morues sont « tranchées », on retire les foies qui sont entassés dans les cuvès sans aucun triage ni lavage préalables. C'est ce que les marins appellent « mettre à confire ». Quand les foissières sont aux trois que pleines, on les abandonne au soleil.
Que les foies soient entassés dans des cajots ou dans des fois-
sières, leur huile est mise en liberté de la même façon par l'éclatement des cellules hépatiques dû à leur fermentation ou à leur autodigestion.
Suivant la température, cètte fermentation met huit ou quinze
jours pour s’accomplir. Quand elle est avancée, les marins
expriment à la main les matières solides montées à la surface.
C'est ce qu'ils appellent « gogoter ». La masse trouble et huileuse continue à fermenter et il se forme à la surface une écume
de quelques centimètres d'épaisseur : le « chapelet ». Quelques
jours après, on soutire le « sanguin » (on ésanguine), et l’huile, _grossement débarrassée du sanguin, du « gogot » et du « chapelet », est mise en fûts où elle continue encore à fermenter.
Si l'on a la précaution de décanter l'huile au fur et à mesure de sa mise en liberté, on constate qu'elle est d'abord jaune clair, puis qu'elle se colore de plus en plus, et ceci très rapidement, cependant que sa saveur et son odeur OR repoussantes.
On conçoit aisément qu'une huile de foie de morue préparée
à l’aide de procédés aussi primitifs puisse difficilement être aple à des usages médicinaux. |
2° Procédés actuels en Norvège. — Plusieurs procédés sont actuellement utilisés : le procédé dit « naturel » et les procédés à vapeur. ET
a) PROCÉDÉ rt « NATUREL ». — IL est calqué sur le précédent.
Il ne se pratique actuellement qu'aux [les Lofoden, et l'on trie
pour cette préparation de gros foies choisis pendant les pêches de mars et d'avril. Les foies sont empilés dans des bacs et sou-
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mis à une légère pression. L'huile s'écoule au bout d'un mois
environ suivant la (température extérieure. C'est l'huile ambrée
_— naturelle.
Par des procédés spéciaux, on éviterait la putréfaction des foies, mais nous n'avons pas pa connaître ces détails de fabricalion. [l nons a seulement été possible de savoir que cette fabrication élait très délicate.
On obtiendrait ainsi une huile blonde frès claire, d'un goût et d'une odeur très faibles, et qui n'aurait pas besoin de subir une réfrigération puisqu'elle peut être obtenue à une température très basse.
b) PRocéDÉ À LA vareur. — C'est actuellement le procédé le plus employé et nous dirons aussi le plus heureux, puisque,
- d'une part, il n'est appliqué qu'aux foies frais et que, d'autre
part, étant très rapide, l'huile est obtenue avant toute décomposition des cellules du foie.
Jusqu'ici, il n’était guère appliqué qu'en Norvège et quelque peu à Saint-Pierre-et-Miquelon dans certaines usines possédant «es bateaux pour pêcher à proximité de la côte. C'est aussi le
procédé qui commence à être utilisé à bord des chalutiers et
- qui, nous l’espérons, le sera bien davantage dans l'avenir.
C'est en 1853 qu'il a été appliqué la DEeRRere fois en Norvège par le pharmacien Peter Müller.
Les foies frais sont d'abord débarrassés de leur Vi sicule. biliaire et de toute partie malsaine: ils sont ensuite lavés à grande eau pour enlever toute trace de sang, soigneusement triés et coupés en morceaux. Ceci fait, ils sont aptes à être traités
en vue de l'extraction de l'huile de foie de morue médicinale.
On peut opérer de deux façons différentes :
1° Procédé dit de Lofoden ou à vapeur indirecte. — [1 consiste
à cuire les foies dans des chaudières à double paroi chauffées
par la vapeur. Le chauffage est pratiqué par un opérateur exercé qui apprécie le moment auquel il faut faire Le premier
prélèvement d'huile. Une cuisson plus prolongée en fournit une
nouvelle quantité qui est généralement mélangée à la première. Enfin le résidu est cuit à la vapeur ou à feu nu. Passé à la presse,
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il donne une huile jaune foncé ou brune à usage industriel. Le tourteau desséché et moulu donne une farine de foies de plus en plus appréciée pour la nourriture du bétail.
2° Procédé dit du Finmark où à vapeur directe. — Les foies
coupés en morceaux sont placés dans un récipient conique dont la pointe munie d'un tuyau de vidange à robinet est lournée vers le bas. Par un tuyau plongeant jusqu'au fond, on envoie de la vapeur directement dans la masse des foies. Lorsque l'opéra. teur juge la cuisson suffisante, 1l arrête la vapeur et laisse le tout au repos. L'huile surnage et est décantée. Par le robmet de vidange, on laisse s'écouler le résidu des foies qui sera traité comme précédemment pour en extraire une huile à usage industriel. Du tourteau desséché il sera fait une poudre de foie.
Dans ces deux procédés, sous l'action de la chaleur, les cellules du foie se gonflent, éclatent, et l'huile est mise en liberté au bout d'une demi-heure à une heure environ. Une température d'au moins 50 degrés est nécessaire, elle est souvent plus élevée et peut monter jusqu'à 98 degrés.
L'huile ainsi obtenue contient une grande proportion (environ 10 p. 100) de margarine et de stéarine fluidifiées par la chaleur. Les Norvégiens l'appellent la « crude oil ».
Celle crude oil va laisser naturellement, par le refroidissement, précipiter une partie de sa stéarine et de sa margarine, mais il eu reste cependant, en solution dans l'huile, suffisamment pour précipiter encore lors d'un abaissement de température. Or, le Codex français exige une huile infigeable à 0 degré. C'est pourquoi la « crade oil » doit subir une ultime opération : le raffinage. Elle est envoyée dans un appareil réfrigérant constitué par un immense cylindre de 1.000 à 1.200 litres, enveloppé d'un appareil frigorifique où le froid est produit par circulation d’'ammoniaque. Un agitateur vertical à palettes rend la température de l'huile uniforme, celle-ci est portée à — 2 degrés en quinze minutes. Au fur et à mesure du refroidissement, l'huile louchit d'abord, puis présente des grumeaux de plus en plus gros de stéarine et de margarine. L'opération totale dure environ vingt minutes. Enfin, la stéarine et [a margarine sont
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entièrement séparées de l'huile au filtre-presse. Le liquide qui s'écoule très limpide, d’une belle couleur jaune clair, est l'huile dite « blanche vapeur ».
8° Préparation de l’huile à bord des chalutiers. — [Lorsque les chalutiers commencèrent à être armés pour la grande pêche, c'élaient, comme nous l'avons vu, de petites unités qui fabriquèrent de l'huile de foie morue comine les voiliers par le . procédé vétuste et défectueux des foissières. Qaand vint l'heure des grands chaluliers on pensa à installer à leur bord le matériel nécessaire à la fabrication de l'huile de foie de morue médicinale. C'est le procédé norvégien à la vapeur (directe ou indirecte) qui fut évidemment adopté.
L'installation que nous avons vue à bord du chalutier Alfred comporte une grande caisse métallique d'environ 1 mètre de long, 2 mètres de large sur 1 mètre de hauteur. La vapeur venant directement de la machinerie arrive dans la cuve par un tuyau placé à la base. Deux robinets de vidange, situés l’un au tiers inférieur, l'autre un peu au-dessus, permettent de soutirer l'huile et le sanguin.
Aussitôt le chalut sorti de l’eau, les morues sont tranchées, les foies sont enlevés, débarrassés de leur vésicule biliaire et entraînés dans une dalle par un fort courant d’eau. De là, ils tombent dans des paniers où un marin les retire et les trie. Seuls -ne doivent être gardés que les foies de bonne qualité, sains et gras. On les reconnaît à leur teinte crème et à ce qu'ils sont si mous qu'ils peuvent être traversés par une pression du doigt. Les foies présentant des taches vertes ou une coloration brune doivent être soigneusement écartés et réservés à la préparation de l'huile industrielle. Ces foies triés sont placés dans des mannes où ils s'égouttent, puis versés dans la cuve. Lorsque cette dernière est pleine, on la ferme hermétiquement, le courant de vapeur est envoyé pendant vingt minutes et Le tout est laissé au repos. L'opération est terminée, il ne reste plus qu'à soutirer l'huile et à la mettre en fûts.
Enfin, quelques nouveaux chalutiers ont des appareils à
vapeur indirecte dans lesquels, comme nous l'avons vu, la vapeur, au lieu d’être envoyée directement dans les masses des foies, cireule tout autour dans une double paroi. L'huile ainsi
obtenue correspond exactement à la « crude oil » des Norvé-
giens. Elle doit done subir l'opération du raffinage. Ceci exige un matériel qui, s’il n'est pas compliqué, est au moins très encombrant. Mais l'huile extraite des foies par le procédé à la
vapeur ne perd aucune de ses propriétés et de ses qualités si elle conserve plus ou moins longlemps son excès de stéarine et de
margarine. L'installation à bord d’un appareil réfrigérant pour le raffinage nous paraît donc inutile, il semble plus logique de
conserver en fûts la « crude oil » telle qu’elle sort des cuves et :
de ne la raffiner qu'au retour des bateaux dans les ports de
débarquement.
B. — Recherches personnelles.
Nous avons cherché à savoir si la production de l'huile de foie de morue à bord des chalutiers pouvait être améliorée au triple point de vue de la qualité, de la quantité et de la rapidité. | |
1° Expériences. — Première expérience : Nous avions d'abord pensé que siles foies étaient traités dans le vide, il serait possible d'en extraire l'huile très rapidement à une température relativement basse. Nous nous inspirions des procédés de préparation des produits opothérapiques. Nous voyions là deux avantages : d'abord supprimer tout danger d'oxydation de
l'huile au contact de l'air, ensuite supprimer l'opération du
raffinage, l'huile devant être obtenue à basse température. Nous avons fail quelques essais dans ce sens et comme nous ne pouvions disposer de foies frais de morues, nous avons utilisé pour nos expériences des foies très frais de raies qu'il nous a été très facile de nous procurer sur place. PSE
Ces foies de raies furent donc lavés, coupés en morceaux, puis placés sous une cloche à vide dans laquelle la raréfaction
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de l'air était obtenue au moyen d'une trompe à eau. Nous nous hâtons de dire qu'avec ce dispositif, nous n'avons obtenu aucun résultat appréciable au bout de vingt-quatre et même de quarante-huit heures. Après plusieurs jours, nous avons commencé à voir sourdre l'huile, mais nous revenions ainsi au vieux procédé d'extraction par autodigestion que nous savons défectueux. Nous étions donc loindu procédé rapide que nous recherchions. Cependant, partant toujours de ce fait que des foies traités
dans le vide rendent une huile qui n'a pu subir aucune oxydation, nous nous sommes demandé ce que pouvait donner l'ac-
lion de la chaleur dans l’air raréfié. Comme il nous était impos-
-sible de chauffer notre cloche à vide, nousavons opéré de façon
différente.
Deuxième expérience : Nos foies furent placés dans un récipient en verre et Le tout porté dans un autoclave. Nous avons opéré comme pour une stérilisation ordinaire. Une certaine quantité d’eau fut laissée au fond de l’autoclave et nous avons procédé au chauffage en laissant ouvert le robinet d’échappement de l'air. Lorsque l’eau entra en ébullition, le chauffage
_ fut activé pour que la vapeur d’eau puisse chasser tout l'air de
l'autoclave avant que la masse des foies n’ait atteint-une forte température. Ce fut l'affaire de quelques minutes. À ce moment le robinet fut fermé et la source de chaleur enlevée. La condensation de la vapeur d’eau entraina à l’intérieur de l’autoclave
-un certain degré de vide. Le tout fut laissé au repos. Après une
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heure environ, l'autoclave fut ouvert. Ce fut encore une déception car les foies avaient laissé sourdre un peu de leur huile, mais trop peu pour que l'expérience puisse nous donner un résultat pratique.
2° Description des appareils. — Cependant, de ces essais plusieurs fois répétés, nous pouvons tirer une conclusion intéressante : c’est que si l'on veut pendant sa fabrication soustraire l'huile de foie de morue à l'action oxydante de l'air, il nous faut évidemment opérer dans le vide, mais cela n'empê-
che pas que ‘les foies doivent être portés pendant un grand _ Blanc « 0 RD 5
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moment à une certaine température, tout comme dans la préparalion par les procédés classiques à la vapeur. Les foies doivent être cuits. Aussi croyons-nous qu'il serait très possible d'instailer à bord-des chalutiers des appareils qui ne seraient pas plus coûteuxque d’autres et destinés à traiter par la vapeur les foies dans le vide. L'huile ainsi obtenue ne pourrait que gagner en qualité. /
À notre avis, une telle installation, pour être pratique et ne pas exiger par son utilisation plus de temps et plus de maind'œuvre qu'une autre, devrait utiliser à la fois les deux procédés déjà connus du Unes à la vapeur directe et à la vapeur indirecte.
Les foies devraient être placés dans un récipient (sur la forme duquel nous reviendrons) muni au fond d’un orifice permettant l’arrivée de la vapeur et à sa partie supérieure d’un robinet destiné à laisser échapper l'air et la vapeur d’eau. Enfin, il comprendrait une double paroi dans laquelle on pourrait ‘ faire circuler de la vapeur d’eau. Notre appareil étant rempli aux trois quarts environ de foies frais soigneusement triés et d'excellente qualité, il serait hermétiquement clos. Dans une première opération, les deux orifices inférieur et supérieur seraient ‘ouverts. Le premier pour faire arriver la vapeur d’eau, le second pour permettre à l'air d’abord, à la vapeur ensuite de s'échapper.
Lorsque, par l'orifice supérieur, la vapeur sortirait en jet puissant indiquant qu'elle a entièrement chassé l'air, les deux robinets seraient fermés à la fois. À ce moment, la vapeur serait envoyée dans la double paroi pour que la masse des foies insuffisamment chauffée dans la première opération puisse être portée et maintenue pendant le temps utile à la température nécessaire. Ce temps de chauffage serait à fixer par expérience selon le volume de l'appareil et l’arrivée de la vapeur d’eau serait féglée de façon à maintenir la HApérEUte intérieure entre 90 et 95 degrés. ;
En opérant ainsi, nous pourrions affirmer que l'huile de foie de morue médicinale obtenue serait au moins égale en qualité à celle que nous importons de Norvège.
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Nous nous permettons enfin d'insister sur quelques détails pratiques de l'appareil. D'abord, l’utilisation de cuves: larges et basses comme nous en avons vu à bord de certains chalutiers devra être à tout prix évitée; il ne faut pas oublier que ces appareils doivent être toujours prêts à fonctionner pendant tout le temps que dure là campagne et par tous les temps. Or, lors: que la mer est houleuse et que le bateau est, de ce fait, soumis à des mouvements incessants de langage et de roulis, un robi-
net de vidange ue pourra être utilisé. On comprend aisément
que le liquide intérieur reproduisant les mouvements du bateau, la surface de séparation de l'huile et du sanguin ne reste jamais à la méme hauteur à l'intérieur de la cuve. De plus, la forme
rectangulaire de l'appareil n’est pas logique puisqu'elle ne
permet pas la vidange et le nettoyage complet.
A notre sens, la cuve destinée à recevoir les foies devrait être cylindrique, haute et de petit diamètre pour diminuer lamplitude,des mouvements du liquide consécutifs aux mouvements du bateau. Ce cylindre devrait se terminer en bas par un cône
renversé muni à son extrémité inférieure d’une ouverture pou-
vant s'ouvrir plus ou moins par une sorte de diaphragme. C'est dans cette partie inférieure que se trouveraient, d'une part, le tuyau d'arrivée de la vapeur d’eau, et, d'autre part, un tuyau relié à une pompe destinée à enlever l'huile. Enfin, l'installa- _tion tout à fait au bas de l'appareil d'un regard en verre épais serait d’une très grande utilité.
= Après que l'opération aurait été menée comme nous l'avons indiqué, la masse serait laissée un moment au repos jusqu à refroidissement, pour permettre à l'huile de se séparer du sanguin et de se collecter à la partie supérieure. Donc, après refroidissement, le robinet supérieur serait d'abord ouvert pour permettre la rentrée de l'air, puis l'ouverture inférieure serait largement ouverte pour laisser s'écouler le résidu des foies et le sanguin qui seraient reçus sur un tamis à larges mailles. Les parties solides ainsi séparées n'auraient plus qu'à être portées à l'étuve pour faire la poudre de foie. L'opérateur diminuerait J'orifice d'écoulement après la sortie de toutes les matières
COTE
sp ie Et éd ne
he
sohdes. Il ne lui resterait qu’à surveiller par le regard l’arrivée
_de Fhuile. Au moment où elle apparaîtrait derrière le regard,
l'orifice d'écoulement serait fermé. Il ne resterait que l'huile dans l'appareil. Il suffirait de mettre en marche la pompe qui,
sans aucune manipulation, l’enverrait dans les barils destinés
à la recevoir, Toujours pour éviter tout contact prolongé avec l'air, ces barils ne devraient pas être trop grands pour que leur remplissage soit rapide et ne demande pas plusieurs jours Ils devraient être entièrement remplis et hermétiquement clos pour ne pas contenir d'air. Enfin, l'opération devrait être bien conduite pour que la pompe n'entraine aucune partie aqueuse (ce que les marins appellent le « Pié ») qui, par les mouvements du bateau, se trouverait toujours plus ou moins mélangée à l'huile.
Enfin, l'appareil serait ouvert en grand, et après un lavage à l'eau chaude serait prêt pour une nouvelle opération.
Nous venons d'indiquer seulement le procédé qui nous parait le meilleur pour obtenir une huile de foie de morue médicinale où seuls ne seraient utilisés que les foices de toute première qualité. Restent tous les autres. D'autre part, il pourrait arriver qu'une pêche trop abondante nécessite l'emploi de tout le personnel du bord pour la préparation des morues, ce qui occasionperait un retard dans le traitement des foies. En vérité, ce fait se produit souvent el les marins que nous avons pu interroger donnent toujours pour excuse au faible rendement de la préparation de l'huile pendant la pêche le manque de temps. Aussi, lorsque l'excès de travail les empêche de traiter les foies aussitôt la capture du poisson, les rejettent-ils purement et simplement à la mer avec tous les autres déchets. C'est là encore une pratique regrettable. Si vraiment, par une pêche trop abondante, tout le personnel du bord était mis pendant un temps assez long dans l'impossibilité de traiter les foies, rien n'empêcherait que ceux-ci soient mis de côté et que, une fois le calme revenu, ils soient utilisés pour la fabrication d'une huile industrielle.
A tous ces foies vieux de quelques jours pourraient être joints les foies’ d’autres poissons que les morues, ainsi que les résidus
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de la première opération. Le tout serait traité d'une façon plus brutale et moins méticuleuse. Le chalutier posséderait done une seconde installation beaucoup plus simple. Ce serait une grande chaudière fermant hermétiquement, véritable autoclave dans lequel tout ce qui pourrait donner de l'huile serait entassé et soumis pendant un certain temps à une forte température sous pression. Il suffirait d'y envoyer un courant de vapeur sous deux ou trois atmosphères. Des expériences menées dans ce sens, nous avons tiré la certitude que par ce procédé on pouvait extraire à peu près toute la matière grasse des foies, à condition que les résidus soient ensuite passés à la presse. Cette façon d'opérer aurait un rendement très appréciable pour la double raison qu'il entrainerait la fabrication d'une quantité importante d'huile industrielle et une véritable récupération de tout ce qui aurait pu être rejeté à la mer.
Évidemment, cet appareil, destiné à la fabrication de l'huile industrielle ou de seconde qualité, pourrait avoir la même forme que l'autre. Sa partie inférieure rétrécie et munie d'un orifice de décantation faciliterait la séparation de l'huile et du sanguin et la récupération des résidus pouvant être transformés après expression et dessiccation en poudre de foie.
Enfin, pour éviter que le pont soit embarrassé par tous les récipients contenant de l'huile ou que ceux-ci viennent prendre une place utile dans la cale aux poissons, l'huile, tout au moins l'huile industrielle, ne pourrail-elle pas être envoyée dans les ballasts où elle serait logée économiquement.
Nous ajouterons que si les chalutiers modernes armés pour la grande pêche possédaient ces deux installations pour la préparation des huiles de foie de morue médicinale et industrielle, le rendement en quantité.et surtout en qualité serait considérablement amélioré. Les marins pratiqueraient certainement mieux qu'ils ne le font le triage des foies, puisque ce qui serait jugé impropre à une première opération serait utilisé dans un
second traitement. Il n'en résulterait aucune perte, et il ne
faudrait pas longtemps pour que le commerce s'aperçoive que l'huile de foie de morue médicinale préparée à bord de nos
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chalutiers avec des foies traités aussitôt la pêche est de tout premier ordre et peut rivaliser avec celle que nous avons coutume d'importer de Norvège, où les foies ne sont traités que huit à dix heures après la capture du poisson.
$ 2. — Composition chimique de l'huile de foie de morue.
I ne saurait être question ici de rappeler toutes les recherches faites pour connaître la composition chimique de l'huile de foie de morue. Nous nous contenterons de résumer le travail de E. André qui a traité cette question d’une façon très complète.
L'huile de foie de morue médicinale contient d’abord des acides-gras puis des matières insaponifiables, des composés iodés et bromés, des matières biliaires, des bases organiques et divers composés minéraux.
1° Des acides saturés. — André a pu caractériser trois acides saturés : l'acide myristique, l'acide palmitique, l'acide stéarique.
2° Des acides non saturés monoéthyléniques. — Bull a caractérisé quatre de ces acides, dont deux étaient nouveaux.
a) Le premier, C'H#0?, longtemps appelé l'acide Ball (l'auteur ne lui avait pas donné de nom), fut ensuite appelé l’acide zoomarique, car il fut trouvé plus tard dans un certain nombre d'huiles d'animaux marins. L'huile de foie de morue en contiendrait 6 p. 100;
b) L’acide oléique, universeHement répandu, existe aussi dans l'huile de foie de morue qui semble en contenir 18 à 20 p. 100:
c) L'acide gadoléique, C#H*#0?, obtenu par Bull en sapouifiant la fraction qui distille entre 223 et 225 degrés. L'huile dé foie de morue semble en contenir 12 p. 100;
d) L’acide crucique, qui est un des constituants essentiels des huiles de crucifères. L'huile de foie de morue en contiendrait 1 à 2 p. 100.
3° Des acides fortement non saturés. — Ces composés caractérisent les huiles d'animaux marins. [ls appartiennent à la
série C'Ham-0? et CrH-00?, Ils furent mis en évidence pour la première fois en 1895 par le chimiste norvégien Heyerdahl, qui crut trouver là le secret de l’action de l'huile de foie de morue et appela le composé qu'il avait réussi à isoler « l'acide thérapique ». Puis Bull, en 1900, et le chimiste japonais Tsujimoto, en 1906, découvrirent des acides du groupe « clupanodonique » dans les huiles de harengs et de sardines du Japon. André estime qu'il n’est pas douteux que des acides du groupe clupanodonique existent dans l'huile de foie de morue. Il résume la question en disant que l'huile de foie morue « contient des acides fortement non saturés fétra ou penta-éthyléniques.dont l'étude nécessite de nouvelles recherches. Les acides
de ce groupe, dont on a reconnu l'existence dans les huiles d'animaux marins, sont : l'acide C'H*#0° qui n'a pas de nom et
que l'on pourrait appeler acide thérapique en souvenir des recherches d'Heyerdahl qui fut véritablement un précurseur, l'acide arachidonique (C*H#0? et l'acide clupanodonique C2H3:02 ».
En tout cas, il semble prouvé que c’est aux acides fortement non saturés que les huiles d'animaux marins doivent l'odeur qui les caractérisent.
4° Matières insaponifiables. — Comme les huiles et graisses, l'huile de foie de morue contient une certaine quantité de matières insaponifiables. La pharmacopée anglaise fixe cette quantité à 1,5 p. 100. André a pu constater que les substances insaponifiables de l'huile de foie de morue « sont constituées en grande partie par de la cholestérine et que cette cholestérine est beaucoup plus facile à faire cristalliser que celle que l'on peut retirer des huiles et graisses d'animaux terrestres ».
5° Composés 1odés et bromés. — C'est Hopfer de l'Orme qui,
en 1836, découvrit la présence de l'iode dans l'huile de foie de morue et il est probable que c'est cette découverte qui contribua à répandre l'usage de ce médicament. Plus tard, des chimistes vérifièrent l'existence de l’iode et trouvèrent de petites quantités de brome. Ces deux éléments halogènes existent certainement sous forme de combinaisons organiques dont on ignore la nature chimique.
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Il est reconnu que les huiles brunes contiennent plus d’iode que les huiles blondes. De plus, la teneur en iode est très irrégulière et il peut arriver qu'elle soit très faible.
6° Matières biliaires. — C'est de Jongh qui les mit en évidence dans l'huile de foie de morue en 1843. C'est à ces substances qu'il faut attribuer la réaction colorée que donne l'huile de foie de morue avec l'acide nitrique fumant; mais Lewkowitsch à reconnu que les huiles pures préparées avec soin par des procédés modernes ne donnent pas cette réaction qui à été supprimée de la pharmacopée anglaise. |
7° Bases organiques. — Armand Gautier et Mourgues, en 1888, ont trouvé dans l'huile de foie de morue des bases volatiles et fixes (butylamine, 'amylamine, hexylamine, dihydrolutidine, aselline, morrhuine). Ces bases avaient été retirées d'huiles lrès colorées. IL semble prouvé que les huiles blondes préparées d'une façon moderne n’en contiennent pas. Elles proviendraient de la décomposition du tissu hépatique. Gependant, d'après J. Bouillot, la dihydrolutidine, l’aselline, la morrhuine, existeraient préformées dans le tissu hépatique frais et des alcaloïdes auraient pu y être mis en évidence par des procédés microchimiques. IL serait possible de caractériser sous. le microscope des cristaux de chlorhydrates et chloroplatinates.
8° Composés minéraux divers. — Quoique André n'eu parle pas dans son exposé, nous devons signalcr qu'en plus de l’iode et du brome l‘huile de foie de morue contient cerlains principes minéraux. D'abord et surtout, le phosphore qui s'y trouve à l'état de phosphoglycérates et de lécithines. On a pu aussi découvrir de petites quantités de soude et de magnésie.
$ 3. — Principes actifs de l'huile de foie de morue.
Quand l'huile de foie de morue fut introduite dans notre thérapeutique, il y avait déjà plusieurs siècles qu'elle était utilisée par les peuples du Nord. Nous avons cherché à savoir Si chez les anciens, Grecs ou Latins, il était fait mention de l'huile de foie de morue ou de l'huile de foie d’autres poissons. Le
professeur Busquet, qui pour ses travaux personnels a dû traduire grand nombre de textes anciens, a très aimablement répondu à notre demande : « Rien n'existe, nous a-t-il écrit, chez Hippocrate, Oribase, Rufus, Pline. Bien que l'utilisation empirique de l'huile de foie de morue semble remonter fort loin chez les peuples pêcheurs des mers du nord de l’Europe, du moins n'est-il fait aucune mention précise avant 1793. »
On connaissait pour les avoir constatés les heureux effets de l'huile de foie de morue, mais on ne savait point à quoi ils étaient dus. On se demanda donc quels pouvaient être ses prin-
cipes actifs. Evidemment, leur recherche marcha de pair avec.
celle de ses composés chimiques. Chaque fois que des éléments nouveaux y furent trouvés, on crut voir en eux la cause de sa valeur thérapeutique. C'est pourquoi nous pouvons distiuguer trois époques dans la recherche des principes actifs de l'huile de foie de morue.
a. D'abord l'époque des principes minéraux.
C'est l’iode qui, le premier, fut découvert en 1836, puis le
brome, le phosphore (à l’état de phosphoglycérate et de léci-
thine), etc... On eut vite fait d'accorder à la présence de ces compôsés minéraux l'efficacité réelle que constataient les médecins dans le traitement par l'huile de foie de morue. L'iode et le phosphore notamment paraissaient les grands responsables de ses heureux effets. De là naquirent de multiples préparations iodées et phosphorées, qui toutes avaient la prétention de synthétiser l'huile de foie de morue; mais en comparant l'action du médicament pur et celle de ceux que l'on croyait être ses succédanés, on s'aperçut que la différence était grande et les recherches continuèrent. ;
Ce fut la seconde période.
6. On constata que l'huile de foie de morue tenait une place à part au point de vue chimique. En outre des graisses usuelles, elle contient, en effet, des glycérides formés avec des acides gras particuliers, peu saturés, ayant la propriété, de s’oxyder très facilement et de former, avec une facilité non moins extraordinaire, de fines émulsions. Ceci conduisit à penser que
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l'huile de foie de morue ne devait pas être considérée, à proprement parler, comme un médicament au sens général de ce mot, mais comme un produit alimentaire susceptible d'une résorption plus rapide et, dans l'organisme, d'une oxydation plus facile que les autres graisses. Mais, là encore, l'expérience clinique ne cessa de démontrer que l'huile de foie de morue devait contenir un principe spécial, en comparant son action avec celle de ses nombreux succédanés, les huiles végétales par exemple.
Cette explication ne pouvait donc suffire.
y. Nous arrivons à la troisième période qui apparaît depuis que les recherches de ces toutes dernières années semblent avoir démontré clairement que l'huile de foie de morue doit son action particulière à son contenu relativement considérable en vitamines solubles dans l'huile (vitamines A antixéroph{almiques et vitamines D antirachitiques).
Déjà dans un ouvrage très remarqué sur l'huile de foie de
morue paru en 1900, Roussel avait fait prévoir la présence de ces composés mystérieux. « Nous n'hésitons pas, écrivait il, à regarder l'huile de foie de morue comme un élément vivant;
c’est dans cet ordre d'idées qu’il faut chercher l'explication de sa puissance pharmacodynamique. »
Actuellement, de nombreux travaux, et en parliculier ceux du professeur Poulsson, ont montré expérimentalement la présence dans l'huile de foie de morue des vitamines À et D.
La vitamine A ,-qui favorise la croissance surtout dans la première période de la vie, est facilement mise en lumière par le fait que tout animal jeune qui est soumis à une alimentation dévitaminée cesse d’abord de croître, puis diminue de poids en même temps qu'apparait une affection oculaire particulière
aboutissant à la cécité, la xérophtalmie ou kératomalacie. Si -J'on introduit à temps dans l’alimentalion de l’animal un aliment
riche en vitamine A, par exemple l'huile de foie de morue, la situation change avec une rapidité remarquable. Après douze à vingt heures de cette nouvelle alimentation, les yeux recouvrent leur lustre et l'obsceurcissement de la cornée disparaît, Un accroissement de poids apparaît au bout d'un jour ou deux
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et, à partir de ce moment, l'évolution entière devient normale.
Cette vitamine A n'existe pas exclusivement dans l'huile de foie de morue. Beaucoup de corps gras en sont pourvus, et en particulier le lait et le beurre. Mais l'huile de foie de morue en contient des quantités beaucoup plus considérables, en moyenne 100 à 200 fois plus. Par exemple, pour guérir l'ophtalmie et faire reprendre la croissance chez un Jeune rat, une quantité quotidienne de 250 milligrammes de beurre est nécessaire, alors que 2 milligrammes et quelquefois moins d'huile de foie de morue suffisent.
La vitamine D ou vitamine antirachitique est mise en évidence quand on l'administre au moment voulu à des animaux soumis au régime rachitique el présentant les caractères et les lésions typiques du rachitisme (sensibilité exagérée au contact, incurvation des membres, chapelet rachitique développé, poitrme en carène, lésion typique des os). L'effet curatif apparaît très rapidement, même chez les animaux lrès atteints. L'action caleifiante est mise facilement en évidence soit par l'épreuve de Me. Collum au nitrate d'argent, soit en la suivant à l’aide de photographies radiographiques. On peut ainsi constater en quelques jours la présence de dépôts calcaires dans l'épiphyse.
Là encore, l'huile de foie de morue n'est pas la seule à contenir la vitamine D, mais elle en possède des quantités importantes, car au cours d'expériences faites sur les rats, des rations journalières de 2 à.4 milligrammes suffisent pour, faire disparaitre les lésions rachitiques qu'une alimentation spéciale a provoquées.
L'huile de foie de morue, par sa richesse en vilamine D, réglerait donc l'alimentation de la chaux, ce que l’on a vérifié eu dosant l’eau et la chaux, dans les os d'animaux soumis à un. régime rachilique et dans ceux d'animaux soumis au même régime, mais auquel une dose journalière de 2 milligrammes d'huile de foie de morue était ajoutée.
Chez les premiers (régime rachilique), on a trouvé en moyenne :
Eau, 59,17 p. 100; calcium, 13,13 p. 100.
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Chez les seconds (régime rachitique + 2 milligrammes d huile de foie de morue), la moyenne est :
Eau, 40,18 p. 100; calcium, 21,78 p. 100.
Pourquoi l’action antirachitique de l'huile de foie de morue serait-elle due à l’action d'une vitamine indépendante de la
vitamine À? On peut le déduire, d’après Poulsson, du fait que
la vitamine À existe seule dans certaines plantes, les épinards
par exemple, qui peuvent favoriser la croissance, mais ne peuvent guérir le rachitisme même à forte dose.
Poulsson cite aussi l'expérience suivante : si l'on fait passer un courant d'air dans de l'huile de foie de morue chauffée,
cette dernière perd la propriété de favoriser la croissance beau-
coup plus vite que ses propriélés antirachitiques. H en déduit donc que ces deux propriétés sant dues à deux corps différents dont l’un s’oxyde plus facilement que l’autre.
En vérité, les deux vitamines À et D apparaissent presque toujours l’une à côté de l’autre et il semblerait que sans la vitamine D la vitamine A serait inefficace.
Quel est le contenu de l'huile de foie de morue en vitamine ? Est-il sujet à variations? à
Nous tirerons des conclusions des travaux des anglais Drummond et Zylva et de ceux de Poulsson.
D'après eux, le principe vitamineux d'une huile dé foie de morue ne varierait pas avec le mode de préparation et serait sensiblement le même quelle que soit l’origine de cette huile. Ils ont, en effet, expérimenté des échantillons d'huile de Terre-
Neuve et d'huile de Norvège dans des conditions absolument
PAIE Les résultats seraient les suivants : - Pour une dose quotidienne de 2 milligrammes d’huile de foie
_de morue, l'accroissement de poids des animaux d'expérience
auraitété en moyenne de gr. 6 par semaine pour ceux qui rece-
vaient de l'huile de foie de morue de Terre-Neuve et de 5 gr. 8
pour ceux qui recevaient de l'huile de foie de morue de Norvège. La richesse d'une huile en vitamines serait-elle soumise à des
variations ?
Au moment de frayer, la morue possède un foie large, jaune,
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tendre, et plein d'huile. Pendant le frai, son foie se rétrécit, rougit, et sa contenance en huile diminue.C'est qu'elle se nourrit moins, vit un peu aux dépens de son huile dont une partie passerait aux organes génitaux qui, à ce moment, prennent un grand développement.
Que font alors les vitamines? Passent-elles aussi dans les organes sexuels au détriment des vitamines du foie ? Certainement oui, mais il semble que si la quantité d'huile contenue dans le foie de la morue varie, sa concentration en vitamines reste constante. De même, l'âge et le sexe de la morue n'influenceraient pas le contenu vitamineux de l'huile du foie.
Une commission américaine s’est occupée en 1925 de donner un procédé de dosage des vitamines. Des animaux jeunes sont soumis à une alimentation dévitaminée. Quand l'arrêt de la croissance est constaté, ils reçoivent une dose quotidienne d'huile de foie de morue. C'est alors que deux procédés peuvent être appliqués : |
1° Chercher la quantité minima d'huile de foie de morue à donner chaque jour et nécessaire pour obtenir en une semaine une augmentalion de poids donnée; |
2° Constater l'accroissement de poids obtenu en une semaine avec une dose fixe et quotidienne d'huile de foie de morue.
La commission américaine fixa à trente cinq jours la durée de l'expérimentation. Mais il est évident que de telles expériences sont soumises à de multiples causes d'erreur et qu'il est très difficile d'arriver à des résultats absolument certains sur la concentration en vitamines des huiles de foie de morue. ,
Quelle est l'origine des vitamines dans l'huile de foie de morue ? |
Poulsson explique cette origine d'une façon très élégante en . comparant deux {raitements d'apparence très différente et arrivant au mème résultat dans le traitement du rachitisme : la lumière solaire et les rayons ultra-violets d’une part, l'huile de foie de morue d'autre part.
Les deux agents constilueraient une même thérapeutique sous deux formes dillérentes. Par le traitement lumineux, la vita-
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mine se développerait sous la peau des êtres vivants (on en trouve la preuve expérimentale dans Le fait que si l’on donne à manger à des rats rachitiques la peau dé rats irradiés, ils sont guéris). Or, aux premiers jours du printemps, quand le soleil redevient plus chaud, la mer s’emplit d'innombrables organismes végétaux (le plankton végétal) qui montent à la surface et s'activent à la lumière. Ces végétaux servent de nourriture aux Jeunes poissons qui ne sont végétariens que pendant leurs premiers moments. Des plantes, les vitamines passeraient dans cette multitude d'êtres marins inférieurs (le plankton animal) qui sont dévorés par les poissons (directement ou indirectement puisque les poissons ne cessent de manger les plus petits qu'eux). C'est ainsi que les vitamines entreraient dans le foie des poissons, passeraient dans le frai et seraient utilisées par les jeunes.
Nous interviendrions brutalement dans cette évolution en
_extrayant l'huile du foie et en l’utilisant pour les enfants des
hommes.
L'huile de foie de morue serait donc une préparation irradiée facile et économique à obtenir.
Tout récemment, M*° L. Raudoin, MM. R. Lecoq et André ont étudié comparativement la valeur antirachitique d’une huile de foie de morue ambrée du commerce dont l'activité avait été déterminée et celle de plusieurs huiles d'animaux marins, le Merlu (Merluciusmerlucius, Linné), un petit squale» le Chien de mer, appelé encore Mirlande ou Chien Hâ (Galeus canis, Rondelet) et un petit mammifère des mers du Sud, l'Éléphant de mer ou Macrorhine (Macrorhinus leoninus, Linné).
Les expériences ont été faites sur des rats blancs soumis à différents régimes artificiels rachitigènes (régime D de Pappenheimer, Mc Cann et Zucker et régime R. L. de Raudoin et Lecoq). Dans tous les cas, l'huile de foie de morue a montré une aclion préventive et curative certaine. Par contre, les huiles de foie de Merlu et de Chien HA se sont montrées d’une eflicacité minime, même données à fortes doses, et l'huile de la
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couche adipeuse sous-cutanée de l'Éléphant de mer a présenté une action sensiblement nulle.
Il semble bien établi que les huiles ordinaires de poissons ne possèdent pas ou très peu d'action antirachitique. Seules les huiles élaborées par Le foie des poissons possèdent une valeur antirachitique, mais qui est très variable avec l'espèce de l’animal, son état physiologique et la nature de son alimentation. C’est ce qui explique la différence dans l'activité des huiles préparées à diverses époques de l'année.
La grande variabilité que l’on constate dans les huiles de foie de morue du commerce, PA du simple au double, tient non seulement au traitement qu'on leur a fait subir, mais aussi au mélange en quantité plus ou moins considérable à des huiles de qualités inférieures provenant de différentes espèces de gadidés et peut-être de poissons appartenant à d’autres familles qui fréquentent généralement les bancs de morue.
$ 4. — Pharmacologie.
Comme pour tous les médicaments, on a recherché depuis longtemps la meilleure forme d'administration de l'huile de foie de morue. La voie hypodermique a été vite abandonnée parce que très douloureuse et que la stérilisation détruisait ses principes vivants. |
La voie rectale donnerait de bons rt mais elle est difficile à employer pour un long traitement et reste malgré tout inférieure à l'ingestion stomacale qui est la seule pratique, _utile et acceptable. Mais quel que soit le procédé employé pour préparer l'huile de foie de morue, cette dernière possède toujours une vdeur et une saveur caractéristiques qui, si elles sont loin de l'odeur et de la saveur de l'huile que fournissaient autrefois les voiliers, n’en sont pas moins désagréables pour les malades. Cette médicalion s'adressant surtout aux enfants, on a cherché un moyen d'en masquer le goût et l'odeur.
Pour obtenir ce résultat, on l'a additionnée d’essences diverses (de menthe, d'eucalyplus, elc.), mais le but visé n'est jamais
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atteint. La désodorisation par filtration sur des terres spéciales
a donné des résultats très inégaux et fut vite abandonnée. L'huile de foie de morue a quelquefois servi de véhicule pour
d'autres médicaments tendant à augmenter son action thérapeu-
tique (huile de foie de morue-phosporée, créosotée, iodée, etc.).
Ces diverses préparations, quoique quelques-unes soient inscrites au Codex, ont eu une vogue de courte durée.
On a aussi utilisé des émulsions ou des gelées d'huile de foie de morue préparées avec de la gélatine, du fucus crispus, du blanc de baleine, des gommes arabiques et adragantes, de l’eau de chaux, de l'extrait de malt. Ces formes se sont beaucoup répandues. Elles sont intéressantes en ce sens qu'elles ne touchent en rien aux principes actifs de l'huile de foie de morue, mais elles ont, à notre avis, un inconvénient très grave, c'est qu'elles ne contiennent que 30 à 50 p. 100 d'huile de foie de
morue et que, de ce fait, la valeur du médicament est considé-
rablement réduite. Enfin, depuis une vingtaine d'années, le commerce des spécialités pharmaceutiques a vu naître de multiples préparations ayant toutes, sans en excepter une seule, la prétention de posséder tous les principes actifs de l'huile de foie de morue. Certaines mêmes, d'après leurs préparateurs, en seraient une véritable synthèse. C'est Là, à notre avis, une erreur grossière d'autant plus grave que tous les auteurs de ces médicaments savent parfaitement aujourd hui qu’une préparation ne peut contenir les principes actifs de l huile de foie de morue que si cette dernière en est la base. On peut préparer des Sirops ou des élixirs iodés, phosphorés, lécithinés, ete..., mais on ne peut y ajouter les vitamines À et D qui sont les éléments vivants el mystérieux, aan à leur “HpOsIOOR de l'huile de foie de morue.
De tout ce qui précède, il résulte que seule l'huile de foie de
morue pure, préparée avec des foies très frais, bien triés, bien ie et traités par la vapeur d’eau, doit être utilisée comme
médicament. Seule elle a droit au nom d'huile de foie de morue
médicinale. À notre avis, sauf le cas d’ intolérance de la part du malade, elle doit être administrée pure, Sans aucun mélange, à Blanc ‘4
la dose de deux cuillerées à dessert par jour pour les enfants en bas âge et de deux à quatre cuillerées à ie pour les
enfants et les adultes. Ne pr Pour en faciliter l'absorption et: vaincre la ane chez les enfants, ces doses peuvent être très diminuées au début du
traitement, puis augmentées progressivement j jusqu'à à l'adminis-
tration de la dose normale.
Pour éviter que l'huile ne surnage le contenu ea liquide et ne reste en partie dans l'estomac après le passage des ali-
ments dans l'intestin, provoquant ainsi des éructations désa-.
gréables, on l’administrera au début ou au cours d’un repas
abondant composé surtout d'aliments solides. Ces derniers la : . diviseront, se mélangeront à elle et l'entraineront entièrement avec eux quand ils passeront dans l'intestin. Par cette pratique
disparaîtront beaucoup de cas d'intolérance qui se manifestent surtout lorsque l'huile de foie de morue est donnée ie matin à jeun suivie seulement par un petit déjeuner liquide.
Cette façon d'administrer l'huile de foie de morue est de beaucoup la plus favorable à l’utilisation rapide et complète de ses principes actifs. Elle n'entraine aucune fatigue pour l'organisme, puisque le médicament arrive au contact de sucs digestifs et intestinaux au moment du plein fonctionnement des glandes qui a lieu à l'heure des repas.
$5. — Utilisation des huiles industrielles.
Nous avons dit combien il serait désirable que les chalutiers
soient munis de deux appareils, l'un pour la préparation d'une huile de foie de morue pure dite médicinale, l’autre pour la préparation d’une huile de foie de poissons dite « ane industrielle. »
Il nous parait donc utile de signaler nideent les diverses
utilisations de cette huile industrielle.
Elle est depuis longtemps utilisée par l’industrie des cuirs qui en absorbe actuellement la plus grande partie. L” Amérique,
en ME en achète beaucoup pour ses tanneries et la paie .
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fort cher. C'est d'ailleurs pour cette raison que les marins des chalutiers m'ont plusieurs fois déclaré qu'il n'y aurait aucun intérêt à s'occuper de la préparation de l'huile médicinale, puisque l'huile industrielle, dont la préparation demande moins de soins, moins de temps et moins de personnel, leur rapporte presque autant. C'est là, à notre avis, une erreur, car s’il se peut que la chose soit vraie actuellement, il n'en sera peut-être pas toujours ainsi.
Une seconde utilisation qui tendrait à faire des adeptes, c'est la fabrication des peintures avec l'huile de poisson. Les hommes de l'art, interrogés à ce sujet, ne lui trouvent pas Les qualités requises pour remplacer les huiles siccatives comme l'huile de lin. Elle pourrait cependant, dans certains cas, être utilisée de façon heureuse. Aux congrès des pêches, il en a été souvent parlé, et en 1925 André expliquait que la siccativité des huiles était fonction des doubles liaisons. IL exposait aussi
le processus par lequel les huiles devenaient siccatives (oxyda-
tion et polymérisation), mais il émettait certains doutes sur la siccativité des huiles de poisson. Cependant, à ce même congrès de 1925, Pérard signalait qu'il avait obtenu d'excellents résultats en peinture avec l'huile de thon débarrassée de ses matières saponifiables. |
D'autres utilisations des huiles de poisson pourraient peutêtre être signalées, mais nous insisterons surtout sur cette dernière. Les huiles ne pourraient-elles pas être émPIOYÉSR dans les moteurs à combustion interne.
Nos recherches de ce qui avait pu être fait dans ce sens n'ont pas été riches en résultats. Nous n'avons pu avoir d’autres renseignements que ceux qui avaient été communiqués à ce sujet au Congrès des pêches de 1925, à Bordeaux. C'est à ce congrès, en effet, que Leuret avait donné les résultats des essais qu'il avait eu l'occasion de faire avec un moteur du type Diésel consommant des huiles de poisson. On avait aussi donné lecture d’une note de Krempf, communiquée par l'Agence économique de l’Indochine, sur « l'emploi dans un moteur semi-Diésel des
huiles de poisson au Cambodge ».
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Evidemment, quoique ces essais aient donné un résultat, 1l ne semble pas que ce mode d'alimentation des moteurs, depuis 1995, ait pris une grande extension. Et pourtant quelle amélioration cela n’entraînerait-il pas si nos chalutiers pouvaient être munis de tels moteurs assez puissants pour fournir en quantité suffisante de l'électricité faisant mouvoir tous les treuils du bord, voire même l'hélice. Citons, à ce sujet, la conclusion d'une étude de Bochet qui expose que le rendement de la transmission électrique sur les bateaux peut atteindre 80 p. 100 assez aisément et signale que le rapport de transformation est même plus favorable si on tient comple de l'amélioration du rendement de l'hélice.
[Il ne semble pas inutile d insister sur ce sujet au moment où les nouveaux chalutiers construits en vue de la grande pêche sont munis de moteurs à huiles lourdes. Et ceci permet facilement de penser à des bateaux partant pour une longue campagne avec une petite provision de combustible leur permettant aisément d'atteindre les lieux de pêche et continuant à ce moment leur travail et leur route en brûlant dans leur moteur l'huile de poisson qu'ils fabriqueraient journellement. Quelle amélioration dans le rendement et quelle simplicité dans la manœuvre par la commande électrique et la marche régulière d'un moteur Diésel!- | | j
Partant de là, serait-il insensé d'imaginer nos voiliers bretons et normands aidés dans leur marche et dans leurs manœuvres par un moteur auxiliaire qu'ils alimenteraient, le cas échéant, avec l'huile de poisson qu’ils pourraient fabriquer à bord grâce à une installation simple et sommaire ? =
Il nous semble que beaucoup peut être fait dans ce sens et nous ne sommes pas éloigné de croire que l'avenir pourrait, dans un temps assez prochain, voir réaliser ce qu'aujourd'hui nous ne faisons que supposer.
CONCLUSIONS
1° L'huile de foie de morue préparée à bord des voiliers par le vieux procédé des foissières el par autodigestion, caractérisée par une couleur très foncée, une odeur et une saveur repoussantes, est impropre à l'usage médicinal;
2’ L'huile de foie de morue préparée à bord des chalutiers s'améliore au fur et à mesure que ces derniers sont pourvus d'appareils traitant les foies par les procédés norvégiens à la vapeur;
3° Les appareils destinés à préparer l'huile de foie de morue à bord des chaluliers étaient jusqu’à présent insuffisants et surtout ne semblaient pas avoir été prévus pour être placés sur la chose instable qu'est un bateau. Nous préconisons donc un nouvel appareil utilisant les deux procédés norvégiens par la vapeur directe et la vapeur indirecte, cette dernière agissantsur des foies placés à l'abri de l'oxydation de l'air, c’est-à dire dans Je vide. Nous avons donné à cet appareil une forme spéciale telle que les mouvements du bateau aient le minimum d’influence sur les mouvements du liquide, et que la vidange du sanguin et de l'huile puissent se ‘faire simplement et même
mécaniquement ;
4 Le chalutier moderne pratiquant la pêche à la morue tend à devenir une véritable usine flottante qui, en plus de son but
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principal, le salage de la morue, arriverait à préparer plusieurs sous-produits :
a) Une huile de foie de morue médicinale de toute première qualité pouvant rivaliser sur le marché avec les meilleures huiles de Norvège; 4 SFR
6) Une huile industrielle qui pourrait ‘être un jour utilisée
pour la marche d’un moteur sur le bateau lui-même ;
c) Une poudre de foie obtenue par dessiccation des résidus de la préparation des huiles médicinales et industrielles et qui constitue un aliment très recherché pour le bétail ;
d) Du guano de poisson préparé avec tous les déchets et les « faux poissons » jusqu'ici rejetés à la mer.
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