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INTRODUCTION 

Les Consultations régionales sur  lee aspects promotionnels et techniquor 

du  traitement et du conditionnement des produits alimentai ron   pour l'expor- 

tation ont eu  lieu a Casablanca (Maroc), du 23 au 28 juin  1974«    L'Organi- 

sation dos Nations Unies pour  le développement  industriel (ONIJDl)  et  le 

Gouvernement marocain,   par  l'intermédiaire de  son Office de  commerciali- 

sation et d'exportation (OCE),   avaient  orpanisé  conjointement   ces consul- 

tations. 

L'objet des consultations était de réunir des personnes de  pays en 

voie de développement  et de pays développés pour examiner les  problèmes 

auxquels certains pays africains se heurtent dans  leurs efforts en vue 

d'augmenter leur production et   leurs exportations de produits  alimentaires 

traités et pour formuler des recommandations susceptibles de  contribuer à 

accélérer le développement des  industries alimentaires en Afrique,    Les 

discussions sur  los aspects techniques et économiques des industries alimen- 

taires,  notamment  sur les moyens de favoriser la coopération entre pays en 

voie de développement ont été complétées par des visites d'usines à 

Marrakech, Larache,  Meknfea et Safi.    L'exposition de produits alimentaires, 

à laquelle participaient  13 exposante de pays industrialisés et 8 de paya 

africains,  a offert aux participants l'occasion d'exposer des matières 

premières, des produits alimentaires traités et du matériel,  mais aussi de 

discuter den possibilités d'investissement. 
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RECOMMANDATIONS 

Lore d.'  ìi seance do  clôture des consul tations,   le 28 juin  1974,   les 

recommandations qui  avaient été   formulées et auxquelles divers amendements 

avaient  été  apporté;-  par   les-, participants,   ont été étudiées avec   soin et 

approuvée.-, à   l'unanimité» 

Cent  ainsi   qu'il   a été   recommandé   : 

Recoi mandations générales 

1) Que  l'ONUDI  organise   régulièrement de telles réunions en 

Afrique,   do préférence  tous  les   deux ans; 

2) Que  les pays  industrialisés donnent au personnel  technique 

des industries alimentaires d'Afrique la possibilité de  recevoir 

une formation dans les entl'éprises et que  l'ONUDI  soit priée de 

prendre en charge ce programme;  que des centres de  formation a 

vocation plus particulièrement  pratique soient   orées{  que des 

programmes de  formation dans  l'entreprise soient organisés en 

Afrique; 

3) Qu'une organisation composée de  représentants des autorités 

centrales et des fabricants 30it créée pour l'industrie de  la 

conserve en Afrique avec mission de mettre sur pied un programme 

d'études concernant  les aspects techniques de la conserve ainsi 

que de mettre,   au besoin,  de8 services techniques consultatifs 

a la disposition des fabricants. 

Fruits et légumes 

i)      Que les autorités se prononcent sur la politique & suivre pour 

résoudre le conflit que crée dans certains pays africaine la 

tentation d'exporter des fruits frais, alors qu'ilß pourraient 

servir de matière premiere a une industrie de traitement locale| 
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2) Que   Ini:;  pays  industrial isés  ot   lor.   pays africains  où   ¡•:;; 

conditions   se  prêtent  à   la  production d'amures entarvnt  d< s 

négociations en vue de  mettre   :.:ur pi o 4 un  programme   coopérât i f 

pour la  création d'industries  du   traitement   des  a;-rune:',   afin 

de   franchir- une  nouvelle  étape  dann   la VOLO  d'un»   division  du 

travail   équitable  pour   la  production   industrielle; 

3) Que   le:;  ent repriser. des   paya   mdust nal i ses   JUJ.,   SOUS der.  piarqu   .-. 

connuer,,   produisent  des   fruite  et des   léguires  trai té î: étudiant 

la  possibilité de  créer  des  entreprises eonmuries  ¡our   l:t  fabri- 

cation de   ces produits  d>>  marque dans,   les  pay:', en  voie- de  déve- 

loppement   afin d'en  faciliter   la com: lereial i.s.ation   pou»-   l'expor- 

•   tation.     A   cette  fin,   il   faudrait  demander-  :uix pay.-   industria- 

lisés de bannir l'emploi  de  l'expression "jus naturel"  pour  les 

jus  reconstitués dans  ces  pays â partir de  concentrés; 

4) Qu'une  organisation de   fabricants de   conserves de   fruits  et  de 

légumes soit créée en Afrique avec  l'assistance de  1 'ONUDI   et 

du Gouvernement marocain,   par  le truchement  de l'OCE,   et que des 

contacts  soient pris avec  les  pays concernés pour s'assurer qu'ii; 

sont disposés â prendre  en main cette création.    Ladite organi- 

sation servirait de  lieu de rencontre pour des négociât ions 

collectives qui pourraient porter entre autres sur  l'acquisition 

de techniques brevetées et l'achat de matières premieres;   elle 

prendrait  notamment l'initiative d'organiser  la formation aux 

divers métiers de cette  industrie,  de lancer des programmes de 

promotion des exportations vers les pays industrialisés et 

d'établir des normes uniformes; 

5/      De Btimuler l'intérêt des planteurs en concevant deB formeB plus 

Bau sfai eanteB de coopération avec les industriels spécialisés 

dans le traitement dee fruitB et des légumeB, de manière à 

susciter leur enthousiasme et & s'assurer leur participation 

active au auccls d'un program«« d'industrialisation. 
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¿-Ill 

Foi s son 

)       nu,    ., ;•       • •!,.   j i.é:- 'I' ."   ivi./:-  africains  sourit   invitées,  a  unir 

iti:;-,    si'*   OìV-an i :-.••!• • • I.  a   i ritinsi fior   Ì''S études 

(,. r-r-i t or-ia t • ;••   afin  do   dolor:  In- r   !..•;•  nouvoments 

,j. .    li:tu-:'  .!•    poi/.'ot..-,   noi a.Hmotit  d<-   sardirrs   •. t   thons,   ot   1 ( ; £' 

t,,,j..,..,.   :',(.;:..•   ,,'i.nt   *i   i'approvi sionnoront;   -iu<   -l' .'   tnsli- 

V.lions   ;'!*'   ia.i/é'S  .-orr- •    ! »0 r<-arn sa t i on  dos Nations limes,  pour 

;i-...-..-i.-».-, f.nr.  - *    •«.'..-ri.-iiliu'-    (KAO)   soient   primos-,  d-    faciliter 

r. s é' .'!• ;•; 

:)       Qu'an,    cooperation  piu;- étroit"  "'iruiU'.nr'-  entre   Ion  conserveries, 

:ii    poi i-:-.oiK-  •!   !'•;•   fan ri pioti  di;  contenants  des paye   industria- 

lisés  afin  de   profiter des   techniques  modernes de  conditionnement 

do  i;ot! dernières . t  d'assurer un approvisionnement  résilier en 

o.ontonaiití- aui   pr mette  do  promouvoir'   les  exportations, de 

produits africain:.'; 

i)       Quo   lor  pays  africains,  procèdent P. der, études et dressent  des 

plan:-  <n vin   do   la création  on  commun d'uno   flotte de  pêche,   et 

puissent ainsi  profiter pleinement deti  recorves do poissons de 

la haute mer et  so  doter de moyens de   pêche  et de conservation 

qui   s'étendont  au-delà des eaux territoriales africaines! 

4) Qu'une  fédération africaine dos industries du traitement du 

poisson soit créée afin qu'il  soit tiré  parti d'une action collec- 

tive axée sur la mise en conserve dos poissons ainsi   que sur la 

promotion dot; investissements et des exportations; 

5) Itant donné que  l'approvisionnement  en  poissons est  indispen- 

sable au développement de  l'industrie de  la pêche dans leB ptyB 

africaine,   les ressources halieutiques devraient,  pour la déter- 

mination des limites des eaux territoriales, être considéré«! 

comme l'un des facteurs importants* 
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Viande 

Etant   donné  qu'actuel louant   le;'  pa,vs  aí'ncaina  utilisent   ni;:i;fi> 

samment   la  viande  en   tant  qu'une  noti  sources majeures de  protéines,      í. 

quo   lo  continent  offre   incontestablement   des  pot-.;-.Lbil ite:; d'é>va,.-e,   ,1 

a été   reeommatilé   d » i rvlust fi ai i .v r   ¡a  production  do   viande   aprV' étud- 

des !:••! ree:;   ìntéri-ur:; ft   t.xtéri - urs,   afin  do  créer doti   insta.¡ations 

do   traitement  de   la viand.'   répondant  aux  condition.",  out.ima L ••:• .io  .'(/o até 

et  d'emplacement,     l!   faudrait,   pour   ¡f.:   viande:;  africaines  et   leu--;;   i répa- 

rations,   avoir -:ri  vue   ¡ta;  marché."   locaux  aussi  b.fti  qu.    ¡. .   •   .renés   !'• -xpor- 

tation.    Lot;  opérât.. on:;  peuvent  êtn   menées  on  coopérât ion aver    !•.    e   -a- 

nisations  internat lonu les  et  m t îonaie.; d'assistance   t- ••¡in i ¡,.-  -i.nsi    ai'avoc 

loe entreprise;;  industrielles« 

I.    ORGANISATION DBS CONSULTATIONS 

Dans  son allocution d,ouvorturo, M. H. Chami,  Directeur .onerai    io 

l'OCE,   a souiif^né  l'importance quo  revotaient  los consultations et   1'   xpo- 

sition en  raison des modifications  profondes  intervenues   récemment  dan:;   le 

développement économique,   de   l'actuelle désorganisation du s,, sterne moné- 

taire mondial  et du désir accru îles pays en voie de développement de  -oir 

s'instaurer au plan international  une politique   industrielle  narmonit use. 

Les mesures  prises par  le Gouvernement marocain pour  favorisci'  l'expor- 

tation de  produits alimentaires transformés pourraient  servir d; modMe, 

de même que   la priorité donnée par lui à  la production agricole. 

M. Chami a aussi appelé l'attention sur le droit de chaque Etat à 

la souveraineté permanente sur ses ressources naturelles ainsi que  sur  le 

droit,  qui  est le sien,  do  les contrôler effectivement et de  les exploiter. 

Une importance particulière était attachée aux travaux de  la Conférence 

de Caracas sur le droit de  la mer qui auraient une incidence directe  sur 

l'industrie marocaine du traitement du poisson.    Il importait également 

d'ouvrir aux payB en voie de développement l'accès aux réalisations de  la 

science et de la technique modernes en favorisant le transfert des techniques, 

et de mettre au point, à leur intention,  des techniques  locales qui  seraient 
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'       "'      • !•!'•'"•'     i      . cur"   economi <       i;i"    r,. '>' t -i i ,.>r 1     ,-,.     •       . i      > 

,;   ' '' ••':.     L'évolution  do   ,.-:•   Kl   ;-   *»,.,   . t.,,  ,.,    , ...   . t iv '    ••     n   i r o,,.    int.   a,-,-e ie rer,   (,t 

,i*-" -•: -ni  d'un  nouvol   ordro éoonomiquo   intorniti ; on-il   facilitée. 

".      •   •  Ab,M-fMhmu„f   D: r.,-t.-,,-  exécutif do   ;,0:,rDl,   ;i   j,.,^,^   unt, 

...0,.....,,^.    binomio dan,   ¡r^;,   ;;  ;i, ;l,J)1.!,   , ,..lU,jritiotl   ;UJ_„  ,pjo 

!";,:'r":1!   :<"<or do  profilatilo   ;J:;  é,.;,-lM,-(,   ¡,,  ,.,., .-.     ,,,, 
•"•   '• Jl ••   < i:' i"    i'. j ren-nUi.t i:  d' 

¡ re'    "'''•'••   't'    pa./:-   indu.;! vïulivêi'.. 

,!,V   ""r"   !ll:"Ul   Parli"  •«»  «• —I-t     •One:.;   ^Hida.truu.iutxon  auquel 

A--:e,    .oriolo,   a.ao.^    ,,,io„  eXtr.wdirai,,   v,u t   oonmcré 

;     /y'*1-1-   il-nou.i.^,«,   l.,.oo1^ltioninl,,mi.o„H....ai.I,i,uée 

• !    -<<-—t,on  était  r,,.,.u    interrito   du   nouvol   ordre  économique 

••    _     •;'"'•-•    "'•"»"   <J—<   --   rondé  nur   l-équité,   ; ,é ,u , t¿   f,0UV(. 

• -     :)ep.(,d;u,oo,    mntérôt   ,:orimu„   ,1   la ooopér.1 i on  entro   ioua   ,,c  ^ 

D;i:;'  :7i:;i':,,,:i,tlü'!^   t'i.M,v,,1Ui.f  M„A.   r.Uiaa!iaai,  Ministro  du 

— -",   4"   Minduntri...,  do, min,r  ot  dHfl  tranap0rtc „.^^   a  lu_   ^^ 

— e  .„, !M„on   remarque» nur   l'importance des  consultations  dan.  la 

f -P---VO  d'uno  redistribution  mondiale des  lachen économiques qui 

P;,'"UT;;lt aUX P^ e" -io de développement  d,  participer beaucoup plus 

-•ent   a   ,a transformation do, „atieres premieres. 

M*   :j;  M::ÌU'   "ÌnÌntr° d"   ^^"-Iture et  do   la  réforme  agraire,   a  lui 
—   „oulx,,*   l'importance du  aectour de  la  tranBfoimtion ; 2 

--bio d. Priser au max„  le. ^^ ^^ ^ ^    — 

:: :::tlca Teuren "thodes de *—- -_ da;s le; n rental t  beaucoun à fai T<P      TH„+¿       ^ • 
up a íaire.    L'intégration agro-industrielle et   la partici 

: ::;,: rrr*tons °eu*qui—* * —«-— 
-•  lai..aient de plus en plus rares et  oft les Driy aiirm    +   •     , 

u íes prix aucmcntaient  inexorablement. 

Le, consultatane ont réuni   16 participants venus du Br^.i     ,    „ 

du Coneo,  de la Côte d'Ivoire    du T^ L '    U Bu•di> 

r;n:::::i:::^~ - - - —•: r 
V    La Uste dea participants fi^re dans le document ID/WG.172/20. 



- 11 - 

En  outre,   209  observateur:-, étaient  venu:,; des  pu.ys  suivant;-   :   AJ.-.'érie, 

Argentine,   Belgique,   Danemark,  Egypte,  Etats-Unis d'Amérique,   I«'irii ando, 

Prance,   Ghana,   Iran,   I tal io,   Maroc,   Nigeria,  Norvo^,   Pays-Bas,  République 

fédérale  d'AlLemarne,   Républ ique-Urue  da Cameroun,   Royaur.e-Uni   ilo  Grande- 

Brótame   o't  d'Irlande  du Nord,  Tunisie  ot   Youroslnvie. 

M.  J.N.   Shah  (Kenya)   a été élu  rapporteur et MM. A.  Sedrati   et 

A.  Fass.i-Fihri   (Maroc)  corapporteurs.     LOK   séances  techniques  ont   été 

pré sideen par  : 

- D.R.  Andnanandrasana (Madagascar) 

- A.W. Mark-Hansen  (Ghana) 

- T.  Mekouar (Maroc) 

- A.  Sfar (Tunisie) 

II. RESUME DE LA DISCUSSION 

Développement des industries alimentaires et promotion 
des exportations de produits alimentaires 

Un représentant de l'ONUDI a soulirné qu'au moment où elles prenaient 

pied sur les marchés d'exportation, les industries alimentaires devaient 

prêter particulièrement attention à la qualité, a la normalisation, a la 

régularité et â la continuité des approvisionnements. Ces industrie? 

devaient être fortement mécanisées pour répondre aux exigences quantita- 

tives et qualitatives des marchés d'exportation. 

Il fallait pour cela mettre au point des techniques locales ou passer 

des contrats de licence. Des études de marcile judicieuses étaient indis- 

pensables au succès de l'entreprise, au même titre que le financement et 

une gestion efficace. Les pays africains avaient grand intérêt a coopérer 

entre eux et pouvaient avantageusement ouvrir des bureaux communs en 

Europe afin de 8e faire connaître our les marchés. Toutefois, il était 

essentiel de s'attacher constamment à entretenir deB rapporto harmonieux 

avec les pays développés et de se rappeler qu'il était possible de créer 

avec eux des entreprises communes et de conclure des accords pour le 

transfert des techniques. 
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Leo documenta de  travili 1 avaient été état. I is par des technology's 

reputen sur  le plan  international,  des fabricantn de matériel   i.-t des? 

personne, étroitement asocié,.-« a  la production dea produitn  alimentaires 

ou a  la promotion des exportations de COB produit«.     La  Usto  de  ces 

documenta ont  publié,, dan*   1«annexe au  présont,   rapport. 

Dan, un document  intitulé »Development  of agro-industriea through 

the   use of appropriate   technologies»,   l'auteur,   M.  H.A.B.  l'arpia, 

soulignait   la  nécessité de d, v,.loj.p. - d'abord   les  techniques   locales, 

compte  tenu  toutefois du   fait  que   l'industrialisation  exige  aussi  des 

cadres dirigeants et  un plan de développement  coordonné.    Il  montrait 

en outre le,,  inconvénients des techniques »empruntées»,  et démontrait 

que   les  installations pilote,  offrent  un moyen  efficace de  mettre au point 

des   techniques nouvelles adaptées aux conditions,   locales. 

Dans sa  communication  intitulée »Commercialisation des produits arrí- 

celes  transformés»,  Mme H. Henooldor montrait   les possibilités de commer- 

cialisation qui  s'offraient aux inventeurs éventuels.    Elle  soulignait 

la noessité de bien déterminer  les préférences du consommateur,   et montrait 

comment  les habitudes alimentaires évoluaient avec  1'accroissement des 
revenus. 

Au cours du débat qui   a  suivi  la présentation de ces documents 

l'attention a été appelée sur  la façon dont des pays comme  le Japon'et 

l'Inde avaient adapté des techniques importées aux conditions  locales et 

xmprovisé avec  succès.    On a également fait observer que  les produits 

agricoles prendraient une importance accrue à mesure que les pays en voie 

do développement feraient croître leurs industries alimentaires en vue de 

reduxre les dépenses en devises étrangères qu-ila consacrent actuelle-nt 
a l'importation de produits alimentaires. 

Traitement des fruits et  lêmmet, 

i.. Tt- r
icipantB '"', pris note du fait «- *- <•»*«» *-»• »<•"-». 

!.. «M.««. „= pre,o„t t*. bien » ta production do fniito,  m WkrtiaM„ 
Vru»e„, ot quo „i  lM „lrchéo „tlriniml intiromntBi   ,„„ „„,,„ 
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pourraient augmenter les superficies cultivées.    Ainsi  qu»on l'a également 

fait observer,  certains pays industrialisée ont une industrie du traitement 

des agrumes prospère bien qu'ils ne  cultivent pas d'agrumes. 

Dans un document  intitulé "Citrus processing in the United States", 

M. A.I. Morgan indiquait  les dimensions de cette  industrie aux Etats-Unis 

et décrivait   les caractéristiques  de la consommation dans ce pays.    Il y 

exposait à grands traits  les méthodes de triage,   les procédés de concen- 

tration,   les méthodes de congélation et d'extraction de   l'huile,  ainsi  que 

les problèmes d'environnement et d'énergie que posait  le  traitement des 

agrumes.    Apres avoir montré que  les méthodes de traitement des agrumes 

reflétaient  l'évolution radicale qui s'était produite dans d'autres secteurs 

agricoles et dans la recherche consacrée aux produits alimentaires,  l'auteur 

faisait valoir que la rentabilité  et l'efficacité du traitement de certains 

agrumeB  rendaient celui-ci  intéressant pour de nombreux  pays producteurs.    Il 

rappelait en outre que l'industrie du traitement des agrumeB était une 

créatrice d'emplois non négligeable et qu'elle contribuait à renforcer le 
potentiel d'exportation d'un pays. 

Dans sa communication intitulée "Citrus juice processing for the world 

market",  l'auteur, M. J. Spilman,  attirait l'attention sur le caractère très 

complexe du traitement des agrumes pour le marché mondial.    C'était un marché 

très concurrentiel demandant des produits de haute qualité, qui soient 

commercialisés efficacement et appuyés par de bonnes techniques et une saine 

gestion.    L'auteur soulignait que tout investisseur éventuel devait s'assurer 

qu'un marché existait pour son produit fini et qu'il disposait d'un appro- 

visionnement continu en matières premières de qualité.    Il fallait établir 

les paramètres de construction, de conception et d'équipement des instal- 

lations, disposer de personnel qualifié pour diriger l'exploitation et 

planifier soigneusement une éventuelle expansion. 

Les participants ont eu communication du document intitulé "Processing 

fruit juice -  The quality way" de M. J. Hardenmark,  dans  lequel l'auteur 

décrivait les marchés des jus de fruits et indiquait les différentes étapes 

du traitement et les domaines susceptibles d'aeélioration«.   L'auteur montrait 
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cue 1er-, marchó ti étaient disposés à acceptor den produits de haute qualité 

a des prix  rémunérateurs n corrili ion quo certaines normes  noient  respectées 

â tous  les  stades du traitement.    Il   faisait  observer que,   compte tenu de 

l'importuner  -lot-   in-,vti.-.;. H  ntr  nécessaires,   il   était  o.-.contiol   que   1,: 

maté ri- 1    trhet.é   .-oit   utili;.'   au maximum.     Il   importait  aussi   de  prêter 

suffisamment   attention \   1 • ut.i 1 i.;at ion efficace  de   sous-produits   tels  que 

'es huiler essentielle-,   i:i portine  et   lo.-, ér.oroeû d'agrume;-, qui   consti tuaient 

-le  précieuses   POUCCO;! de   revenu«. 

Dann son document   intitulé "New   trends   in  the  citrus  processing 

industry",  M. C.   Deci o décrivait  un matériel  de traitement des agrumen 

conçu pour  la production simultanée de  jus,  d'huile et d'écoroos. 

Le débat dont   le- quatre documents préci tén ont  fait   l'objet,   a fait 

ressortir que   le   choix du matériel,   en particulier des evaporatemi,   dépendait 

de  l'utilisation  final" du produit  en question.    L'industrie den boissons 

yeuses,   par exemple,   pouvait  utiliser du matériel  moins,  complexe  que   les 

fabriquer! de concentrés congelés. 

On a é^al.ri-jnt  ..-timé aue c'était noun  la forme de concentrée que  les 

produits  traités   se  prêtaient   le mieux au  transport  et  qu'ils  pouvaient  être 

reconstitués et   embouteillés dans  les pays, importateurs.    Si   les  jus étaient 

embouteillés pour  la vente sur les marchés  locaux,   les  récipients, en verre 

utilisés devraient  pouvoir être  repris.    Toutefois,   un participant a sitale 

que  les récipients  perdus,   en plastique ou en papier,  étaient  également 

susceptibles de   retenir  l'attention. 

Dans un document  intitulé "La promotion des exportation de fruite et 

légumes en Afrique et   leur contribution au développement",  M. H.  Creupelandt 

soulignait  la nécessité de normaliser effectivement  lea produite frais en 

provenance d'Afrique.    Il y faiaait observer qu,m Qffice de commerciaUsation 

bien organisé dispoßant de moyena de stockage et de services de fret effi- 

caces permettait de réduire leo délaie de livraison,  et par la même d'amé- 

liorer la qualité à l'arrivée et de gagner la confiance des consommateurs. 
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Leo participants ont eu communication du document intitulé "Convenience 

foods, a way of lifo" présenté par M. S.A. Mencacci, dans lequel l'auteur 

déciivait l'évolution qui n'était produite récemment dans le domaine des 

recipiente souples, allant doc boîtes i»n feuille d'aluminium lamina aux 

récipients en résinas thermoplastiquos, ainsi que les avantages, que ceti 

récipients offraient dans le traitement en continu. 

Un document intitulé "Standardization of packapinp foods for export" 

-t été présenté par M. J. Candia, dans lequel l'autour décrivait 1rs avan- 

tages de la normalisation et les propres U-s plus récents réalisés dans 

l'unitarisation et la <onteneurisation, en indiquant les domaines suscep- 

tibles d'améliorations et de développement. L'auteur signalait que la norma- 

lisation était souhaitable â l'échelle internationale et pouvait otre réalisée- 

par l'intermédiaire de comités nationaux qui axeraient leur coopération sur 

le conditionnement, les normes et le transport. 

Dans le document intitulé "Packaging and preservation of quality- 

processed foods in aseptic drums", K. E.M. Steinmetz décrivait un fût d'acier 

rempli aseptiquement qui avait été conçu pour répondre aux exigences méca- 

niques et non mécaniques d'un stockage prolongé et d'un transport sur de 

longues distances. CrSce a ce genre de récipient, les produits étaient 

parfaitement propres à la consommation humaine et donnaient en outre satis- 

faction du point de vue de la couleur, de la texture et des caractéristiques 

or^anoleptiques. 

Dans un document intitulé "Modem méthode of aseptically processing 

and packaging fruit and vegetable products", M. I.V. Mills exposait brièvement 

1-3S méthodes de traitement aseptiques dans les industries alimentaires et 

les méthodes aseptiques de remplissage de tonneaux ultérieurement mises au 

point. Les techniques par lesquelles un produit était exposé rapidement I 

une température uniformément élevée avaient contribué à améliorer la qualité 

du fait qu'elles réduisaient au minimum l'altération causée par la chaleur 

et prolongeaient la durée de conservation dea produits. 

Au cours du débat suscité par les quatre documents susmentionnés, un 

participant a souligné les avantages que de nombreux paya africains pouvaient 

tirer de l'utilisation d'agglomérés de basasse pour la production de pallettes 
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perdues dont,   il   avait ótó  démontré  qu'elles étaient   très économiques. 

On a fait   remarquer en outre qu'un'-  industrie du  traitement  des  fruits 

et   légumes  orientée vere   l'exportât ion était  un   facteur d'industriali- 

sation efficace  puisqu'elle entraînait dann non  sillage   la •-reation de 

fabrique;-  de  matériel,   -t  débouchait  sur   la  fabrication  d'< nbal la>*es,   les 

travaux d'imprimerie   et   la  production de  tôles;  d'acier. 

Un v<'T\   participant a souligné qu'il  n'était   pas   tiré  parti  der, 

travaux ii>    nombreux  instituts de   recherche  africains  et  que,   de  ce   fait, 

bien dos activité;:  faisaient (iouble  emploi.    On a estimé  que la coordination 

'tait  essentielle  dan;-, ce   secteur,   de préférence   pur   le  biais d'une  orga- 

nisation   internationale. 

Une   ;;fVince d--  travail   spéciale  présidée  par M.  B.  Ben! i r-m<•,   Président 

de   la PICOFAM (Fédération marocaine den  industries  de   la  conserve  de   fruits 

et   1 esimer)   a été   consacrée  aux  problèmes,  particulière auxnuels  ce  heurte 

i »industri'    du  traitement  des   fruits  et   légumes  au Maroc.    Quatre  documents 

portant  sur  divers  secteurs de cette  industrie  ont  été   nourris aux   parti- 

cipants :   M. M. 13e 1 f-h111   a présenté un document  sur  l'industrie den  conserves 

de   lé^uries,   M. H. Taieb sur  l'industrie du traitement des arrumes,, 

M. M. Ohraibi   sur  le  secteur des épiées et M. I.  (îeorpeB  sur le condition- 
nement   ii s   fruits. 

Dans le débat qui a suivi, on a unanimement reconnu qu'il serait tris 

profitable de créer une organisation africaine afin d'asBurer une coopé- 

ration efficace ontre  les fabricants africaine et une protection collective 

de  leurs intérêts sur lee marchés d'exportation.    Il est  en outre apparu 

qu'une fédération professionnelle de ce genre pouvait être un utile point 

de rencontre ou débattre dee questione de conditionnement et d'étiqueta*«, 

et servir les in té réte des paye producteurs dans leurs négociations avec 
les pays consommateurs. 

Trlte-nt du »ôI-^, 

1MS son doomant intitulé »Promotion des exportations de conserves 
de poissons«, H. j. Rerdoudi soulignait que, dan« le sactaur du traitement 

du poisson,  le mteoèa «es exportations, qui revêtait un« importance 
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primordiale  pour l'économie marocaine,  dépendait de  la promotion de la 

production,   de  la commercialisation et de la rentabilité.    Les principaux 

facteurs  d'une bonne production étaient un controle efficace   le la qualité, 

une présentation améliorée des  produits et  la diversification.    La comner- 

( Lai i nation effectuée par l'OCE  en coopération avec   les producteurs  locaux 

ctait  fondée  sur des politiques  de  prix minimaux et une organisation effi- 

cace de   la distribution,  grace  à   la publicité  ou I den  subventions.    Le 

gouvernement aidait a assurer   la  rentabilité  par den mesures d'incitation, 

notamment  des dégrèvements d'impôts,   de3 prêts a  lonf ternie  consentis \ 

les taux d'intérêt réduits et  des  transferts de capitaux pour dec campagnes 

do commercialisation, 

Dane un document intitulé  "The  step-by-atep approach  to modem  fish 

ind  shrimp processing",   l'auteur,  M.  K.  Lenter,   soulignait   la nécessité 

d'une bonne manutention des prises et   indiquait que   la glace  en tranches 

était   le  type de glace le mieux adapté  I l'industrie  de  la pêche.    Ce 

document  décrivait des installations  entières pour  le   traitement du poisson, 

des homards  et des crevettes et   donnait  des détails  sur  les,  procédures de 

planification et d'ingénierie à  prévoir pour  la création de  ces installation«, 

L'auteur  faisait observer que   la qualité des produite  dépendait d'une manu- 

tention  et  d'un traitement appropriés  et, que  s'ils disposaient des instal- 

lations voulues, beaucoup de pays africaine pourraient, tirer parti de   leurn 

ressources  halieutiques encore   sous-exploitées* 

M«  V.  Perovic, dans un document  intitulé "Aluminium as packaging 

material   for the fiah canning industry»',  résumait  les  façons dont l'aluminium 

pouvait  être utilisé dans la conserverie du poisson.    Apres avoir enumeré 

les, avantages de l'aluminium en  tant que matériau de  conditionnement, 

l'auteur décrivait l'utilisation de  l'aluminium en tSles ou en feuilles, 

laminées et examinait las application« auxquelles il  pouvait  se prêter dans 

les pays en voie de développement.    Il  indiquait que  lee systèmes de condi- 

ti, nnement utilisant l'aluminium étaient extrêmement utiles  sous !e rapport 

coûta/bénéfices et qu'après une analyse approfondie,   leur introduction dans 
divers paya pouvait Itre envisagée. 
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Dan;- un document   intitulé "Fian curing and drying',   l'auteur, 

M.  M.<î.  Hunter,   soul lignait   la néc-ere. ité de   prolonger la durée do  conner- 

^ation du poi;v,on  rtocké,   source précieuse  de protéines, de manière à en 

permettre   le   transport   jusqu'à dec  endroits   plus eloigner, den  ports.     Dee 

;\.¡?temer  améliorée   il*'   conservation du  poienon avaient été  miti au   point, 

qui   permettaient  un   traitement controlé   hy^iéniquement.    Une  évolution 

pa;tilMi   avait été   observée dan E   le  séchage du ponton et   le document 

décrivait   le   procei^u..- qui   permettait  de   résoudre   tour» 1er   problèmes 

i»h,vri*n<   et d»infestation et garant i B V.JLI t   la qualité du produit   fini. 

Dans- un document   intitulé "Finn meal   production", M,  S. Ohristensen 

appelait   ''attention   sur   1er avantager que   pouvait  procurer  le  poisson non 

utilisabn   avec profit   pour  la consommation humaine directe.     Il   décrivait 

un>'   installation moins tributaire den apports; de poisson et  dee  conditione 

d'exploitation;  ce   ny^teme ne nécessitait   pne de vapeur et   la teneur en 

huil.   du produit  l'inai  était plus; faible  que dans tout autre  cyatfeme 

jusqu'ici  utiliar.     11   montrait que   l'économie de chaleur était   seneible, 

la  ' onnommation d'eau douce  incigni fiante   et que l'on pouvait  adjoindre une 

înrtallation de déuortorisation. 

LeB participant?  ont aussi examiné  un   rapport intitulé  "lethods of 

freezing fien" présenté  par 1. D.K. Iverin#rton danc lequel   celui-ci   décrivait 

en détail  der congelât eure à plaquee (horizontaux ou verticaux),   des  systèmes 

I circulation d'air   forcé,   des congélateurs  discontinus a chariot,   dee 

eyntemee de congélation I serpentins et des  systèmes à azote  liquide.    Apres 

une  analyse dec frais d'exploitation comparatife,   l'auteur soulignait qua 

le  choix fina' était déterminé par  la aatitre premilre I traiter,   le 

rendement requis et   la main-d'oeuvre disponible. 

Bane le débat qui a suivi la pré Dentati on de cei documents,   l'attention 

a été attirée sur lee droits d'entrée très élevés que prélevaient  certains 

paye africains et qui avalant pour effet de décourager les exportations, 

to tout état de oau.e,   le meilleur moyen de  favoriser les efforts d'expor- 

tation consistait à assurer m son réseau de distribution dam   le pays 
importateur. 
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La di ricuci on a également  porté  sur la protection des cardine;:  ft 

cur  let-, travaux qu'effectue dans ce domaine  l'Institut marocain des péYhes 

maritimes,  notamment   sur  la migration der. Gardinen TU i  n'est   par,  causée 

par   la  pollution.    11   a été  signalé  que   le Maroc avait  analysé   yen  produits, 

halieutiquer et  établi  que  leur teneur  en mercure était  nettement   inférieure 

aux  niveau* maximaux admissibles. 

D^s mesures  collectives  pourraient  être  pn-cs  par  le-   p/iys  africain.-, 

a-t-on  supprré,   pour garantir   le» approvisionnements  danB   leurf   enux 

terri torinles. 

On a fait  observer qu'il  était essenti' 1   de coordonner avec  soin   la 

production et   la  commercialisation ainsi  que  rie  bien  utiliser   et  contrôler 

1er--  ressourcer  naturelles.    Toutefois,   on a estimé  que   le mieux  était 

d'aborder ces-,  problèmes (iant- un esprit   de coopération  entre   pays développés 

••t   p-iys  en voie   de développement. 

L'attention des participants a également  été appelé«   cur   le danger que 

présente  l'utilisation d'une seule espece de  poiseons comme  POU roc de  mat ifero 

premure.    C'était d'ailleurs pourquoi   le Maroc explorait  l"s   possibilités 

d'exploitation Ä, rande  échelle d'espèces telles que   les w.uereaux,    les 

anchois  et les  thons. 

in co qui   concerne  particulièrement  le Maroc, mention a été  faite de 

l'huile néceseaire pour  1  s conserves de poisuon et il a été   signalé  que 

dee quantités  suffisantes d'huile de soja et de tournesol ét&ient importées 

et  raffinées sur place. 

A une question sur le danger de l'utilieation prolongée de  farine de 

poisson dans lee aliments pour animaux,  un participant a répondu que  ce 

*«»*«r était inexistant et qua  la farina de poisson serait encore largement 

utiliaée pendant de nombreuse• années pour l'alimentation des porcs et de 

.*olaille.   Un autre participant a pari« de l'utilisation accrue de protéineB 

^¿étales, en particulier de fra ine s de aoja,  dans les produits pour l'ali- 
mentetion des animaux. 

Au cours d'une aéaaoe speciale da travati, H. R. Annotti a préaenté 

m oocweM ayant trait I certains aprendices au rtflament publié par le 

fureeu of Pood an« Bru« Administration «as Itata-Unis concernant les pratiquée 
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a appliquer (hygiène)  pour  la préparation,   le traitement,   le oonditionnement 

ou   l'entreposage des produits alimentaires.    Les  nouvel lrr dispositions 

s'appliquaient à tout et-   les entreprises qui  transportaient a destination 

des Etats-Unis des  conserves à faible teneur en acide traitées par  procédé 

thermique   et  toute   infraction a cette réglementation entraînait   1* inter- 

diction d'entrée  do   ces  produite  alimentaires aux   Wtats-Unis.    Ce   rrrlerient 

sévère  était   ju/x>   indispensable  compi,   tenu des  dangers de maladie  frav> 

voire  mortelle qu'entraînait  un  traitement   thermique   insuffisant  des  conserves 

a  faible,  taux d'acidité. 

Dans   le débat  qui a  suivi,   on a fait observer  que  les  industriels avaient 

parfois  des difficultés à   se  procurer le  texte de   ce  reniement et,   souvent, 

à   le   comprendre.     Toutefois,   l'ultime objectif était  d'uniformiser  ces   r%ples 

et   le Gouvernement  des Etats-Unis  s'efforçait de  déterminer dans quelle mesure 

il   était   possible  d'appliquer   le Codex A 1 imentanus. 

M.   l'.L. Audat  a présenté un  rapport  intitulé   "Aliments pour enfants", 

comportant   la description d'un projet commun FI iHl/aouve moment marocain  pour 

la  production de préparations pour   l'alimentation  des enfants en vue de   Lutter 

contre   la  malnutrition qui   sévit   parmi   les  trois  nu 1 lions  d'enfants maro'-.-iins 
de  moins tie quatre ans. 

Traitement de la viande 

Bans un document intitule "Site selection,   plant  layout and sona truc ti on 

of industrial meat-processing plants", N, M.t. Werateerp traitait de   la plani- 

fication de nouvelles installation« I l'échelle  industrielle pour   le  traitement 

de   la viande dans   les paye  en voie de déve 1 opponent   afin d'utiliser- de  facon 

plue  rentable les viandes,   laure préparations et   les noue-produits d'ab ¡ttoir. 

Dans  ce document,   illustré de dessins, il décrivait   les divers otadep de   la 

planification et expliquait  leB procédures d'appel   d'offres d'après trois. 

projets consacrés à dea paya en voie de développement, 

Dana un document  intitulé "««at processing in Africa - The project  from 

idea  to implementation - An actual  nane Btory and  practical Adeline*«, 

N. A. Holm,  analysant une monographie, paissait en rovwe les oarartérintiq*as 
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< í'fsenti el 1er, de  ohaque stade   rtu  traitement  industriel   de   la  viande aima 

que   le  matériel   le plut;  important,   la  construction dec   installations de 

trai t. ornent   et   l'approvituonnotnont  en  matières, premières.     En  outre,   il 

donnait   der  d i rcetives   pratiques  pour   la planification  et   la   conception 

d'uno   installation de   traitement  de   la viande danr,   lem   pays   en voie de 

ji've 1 oppoment. 

M«   M«  Jul   a présenté  un  document   intitulé  "Meeting  th>    demands  of 

foreign  marketn meat",   danB   lequel   il   indiquait dam:   1er  grande;;  liftes 

leu mesures  prisée dans.;   l'industrie  danoise du traitement   de   la viande 

pour   respecter  1er.  réglementations étrangères  applicabler   dans   1er domaines 

vétérinaire   et   juridique.     Il   y expliquait   lee modalités  d' inspection et 

décrivait de nouveaux matériels utilisée dans dee systèmes-  de contrôle de 

la qualité adaptée aux préférences des consommateurs   et  au>   techniques du 

traitement, 

Dane un document   intitulé  "Heat  dehydration - Mew aspects- of an old 

industry for developing countries",  •• H.L. Sulzbacher donnait un aperçu 

de  la  déshydratation de  la viande vue  SOUR  le?, aspects  particuliers  inté- 

ressant   1er.  spécialistes dee   sciences alimentairer.,   qu'il   complétait de 

notions  généra 1 en I  l'intention des  planificateurs.     Il   montrait que   la 

viande   cuite  déshydratée qu'il   était   facile de produire & bon marché, 

constitue non neulement une  marchandiez commerciale   pouvant   trouver' der. 

débouchée sur  les marchés internationaux naie aucei  un aliment d'appoint 

pour  1« population locale.    La déshydratation de la viande était une acti- 

vité  qui  convenait aux instailationa  intégré«» d'eleva«« et  de traitement 

de la viande,  et une installation intégrée de traitement de   la viande 

pouvait  fort bian faire partie intégrante d'une installation correspondante 

de fabrication d'aliments déshydratés prit y t emporter. 

Sans un rapport intitulé "Processing of by-products in modem 

slaughterhouses", n,  P. Filatrup décrivait divers moyens de  récupérer entre 

autre«  sous-produit* d'abattoir,  les aaUlres premières non comestibles, 

!• •**)« •*  1» frai»*« »rute ooaostiblo «t de le« oonvertir en produits 

coma« rei aux i bas« de proteina« précieux pour la oonsn—«tion humaine «t 

animale.    Il donnait une description eu matériel moderne de  transformat loa 

et nattait on luailre leur« avant«««« t«ohniqu«s et économiques. 
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Dati.' un .ioi'iuTiont   mutale "Mua.-in ft-. esin^ methodn and  cold   -¡ton 

i   .i,-r:",  M,  •',,  L'ondai,1   donnait  uri''  de¡;en pt ion do  divora maté rie Lo  de 

iti,-«'! n ¡on  .-Dtuùdó fi'.:   l'on;-   l'anni,   -lo   la  ooneeption,  du   fonctionnement 

t    )•    I •('. onorup,     1 'opqtlaeoment   et   la diopoiu t ion don ehambro:-,   froide;: 

.   .'tu. ni   .',".-i ¡••mont   analyse.' o,   l'autour  indiquant   leo, di vomer,  eonditionn 

:u" : '   :'".'   :'''  matt'ri*  i   •'! ut   adaptó   "t   faisant   (vnarquor quo   1,'  do^ré 

••     •"   ' ìlI-'t1 ^''' 'ii'p.-naai t    r.»  eh.i'fr,   d'affaire.;  ot   do   l'ampìeur i.lu  marché, 

r*'"1''   '      t.'bit    HI;   a   -invi   ia  présentation  do    'o.-  document.-,   1'accent 

1  ''('    ' ! •'  •'H1'   La  n»'• ••a-oi tó   d'adapl-r   Lo  principe-   o.ej ont i finaeo  aux 

ori! it ion.'   l(i.ai.:o.     On a   .aititi/  .¡u<    lo  roat.'rio!   pouvait  *H re   fabriqué 

••mont  uno  fem.-   ì> ••  oonnan-ç.aneco   t oohriiqiieo  a-juicer avo:'   la  .-oopé- 

'•:•  pay.'   indaetriali   ór.,    Ica- móthoq. •;-,   tradit ìonn ¿11 co,  pouvaient 

•Hi      ai Mioi/o;- ot,   .ornpte   forni de.-  ob^tacloo  aotuolu,   il   fallait   prSter 

an.,    att   nï.on  pai ti oui iN-e  aux b. .omo  ori <'noivi"   afin de  dófmir   la 

.•..''ho io   i,   traitotorit    la  IMI-UX adaptó o,    A   titre  d'exemple,   uri part i- 

•ipan'   a   lo- tat   un matériel   di   cono, •rvation  du  poir.non itane   lequel   la 

praneipalo   mota ! lat i on   io   chaudi^-ci  fonctionnait  au boi,',   source 

't','n""'i'1   l"i avait,  ótó   pL.u  utili«'.    jui'..pi«alorti,   I 'électr ici tó ne  servant 

U'    pou    a. tionnor  un   .   r,t i 1 a* our.     On a  oouli;>né   or.  tma,,e  teripr,  que   lo 

r.oix   io.   (nót.liod-0  d.    trait, orner t ótait  également   réri   par   les  normet-  do 

ani,!.'  oruvmt   rifomvu.-o. ,   .>,i^'o.:  aUr  ot-taim-.  muroMu, 

L'attention a é^al.-wnt  été appela aur  la perte de précieucee  protéines 

qu'entraînait  la non-util iaation effective de no**ieux aoue-produita.    La 

entrai i nati on des  im tal latios d'abatta*o  faciliterait grandement   la 

bonito utiliaation den  soua-ptodmtp,  et  lea  participante ont été unanimes 

I  reconnaître que  loa  pa.yn afnoainn tireraient un ¿rand profit de   l'indus- 

tria) i. KU ion h «rande échelle de U production de viande étant donni 

1 »énorme potentiel do production de Mtail du continent. 

On a affai»ment eetin* qu'un organe intomatiena) de centralisation 

dec  renneipMiienti nur  la production de bétail  et  leu condition« du «arené 

d»««portâtion eontrifewait t rendre plu« effioaca une induntrie de  la 

viable nouvel».^ créée.    U •*« 9rnm p^rPatt 4fal«wrt fournir d.. 
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renseignements Bur les brevete et  le matériel,  contribuer a définir lee 

problèmes auxquels se heurtent  leB industries du traitement de  la viande 

dec pays africains et  lec aider à accéder aux marchés nationaux et 

étrangers. 

Un participant a fait  observer que la pénurie de  personnel qualifié 

ri me la gestion de^; entreprises et dans l'application pratique dec techniques 

•onstituait un obstacle majeur au développement de3 industries alimentaires 

d'K- pays en voie de développement.    Un institut de formation approprié 

permettrait de faciliter  la solution de ce problème. 
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Annexe 

LISTE BES DOCUMENT^ 

ID/WO»! <?/ ! Meat dehydration - Now aspects of an old  industry for 
di'vclopin^ countries 
W.L. Sul   banhor,   Etatn-Unis d'Amérique 

ID/W;.!'?/? Sit'- ¡"election,   plant,  layout and  construction of industrial 
mfut processing plants 
N.E. Wornbcrg,  Danemark 

lü/Wi, ]'•'?/ •', Meeting the demands of foreign markets»   meat 
M.  Jul,  Danemark 

lD/W';.!''/:/        Conveni-.m-,    food:-,   a way of life 
R'".'«l 3.A, Moncarci,  Etats-Unis d'Amérique 

I D/'W' : • I ".-','' Standard i ; ation  of packaging foods for export 
J. Candía,  Royaume-Uni de Grande-Bretagne  et, d'Irlande du Nord 

ID/w';.! •?/'-• Aluminium as packaging material for the  fish canning industry 
'•*• Corr.l V.   Poroviñ,   PNUD/PAO, Maroc 

IT)/w:.172/r Cil.ruG processing  in the United States 
A.I. Morgan, Jr.,   Etats-Unis d'Amérique 

ID/'.»»?!.!??/« Heat processing in Africa - The project  from idea to 
implementation - An actual case story and practical guidelines 
A. Holm,  Danemark 

ID/WJ.172/9 Processing fruit   juice - The quality way 
J. Hardenmark, Suède 

ID/WO, 172/IO       Processing of by-products in modern slaughterhouses 
P. Pilstrup, Danemark 

ID/WO. 172/11       Modern methods of aseptically processing and packaging fruit 
and vegetable products 
V. Hills, Etats-Unis d»Amérique 

ID/WO.172/12       Modern freezing methods and cold store design 
et Add.l 0. Lbndahl, Suède 

ID/WG.172/13       The step by step approach to modern fish and shrimp processing 
K. Lentner, Danemark 

T 

a/ Un nombre limité d'exemplaires est tenu I la disposition des personnes 
intéressées. 



wmmmmm 

-25 - 

I D/Wa. 172/14       Methods of free«ing fish 
B.W. Iverington, Royaume-Uni de Grande-Bretagne et 
d'Irlande du Nord 

ID/Wo.172/15      Fish meal production 
S. Christenaen,  Suide 

ID/WG.I72/I6       Fish curing and drying 
N.O* Hunter, Royaume-Uni de Grande-Bretagne et d'Irlande 
du Mord 

H0K>. 172/17       Citrus juice processing for the world market 
J. Spilman, Etats-Unis d'Amérique 

ID/WO.I72/I8      Commercialisation des produits agricoles transformés 
H. Henaelder, République fédérale d'Allemagne 

ID/WO. I72/2O       Liste des participante 
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