
                                                                                     

 
 
 

UNITED NATIONS INDUSTRIAL DEVELOPMENT ORGANIZATION  
Vienna International Centre, P.O. Box 300, 1400 Vienna, Austria 

Tel: (+43-1) 26026-0 · www.unido.org · unido@unido.org 

 

 

 

 

OCCASION 

 

This publication has been made available to the public on the occasion of the 50
th

 anniversary of the 

United Nations Industrial Development Organisation. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

DISCLAIMER 

 

This document has been produced without formal United Nations editing. The designations 

employed and the presentation of the material in this document do not imply the expression of any 

opinion whatsoever on the part of the Secretariat of the United Nations Industrial Development 

Organization (UNIDO) concerning the legal status of any country, territory, city or area or of its 

authorities, or concerning the delimitation of its frontiers or boundaries, or its economic system or 

degree of development. Designations such as  “developed”, “industrialized” and “developing” are 

intended for statistical convenience and do not necessarily express a judgment about the stage 

reached by a particular country or area in the development process. Mention of firm names or 

commercial products does not constitute an endorsement by UNIDO. 

 

 

 

FAIR USE POLICY 

 

Any part of this publication may be quoted and referenced for educational and research purposes 

without additional permission from UNIDO. However, those who make use of quoting and 

referencing this publication are requested to follow the Fair Use Policy of giving due credit to 

UNIDO. 

 

 

CONTACT 

 

Please contact publications@unido.org for further information concerning UNIDO publications. 

 

For more information about UNIDO, please visit us at www.unido.org  

mailto:publications@unido.org
http://www.unido.org/


H -»* 

•; v it DU iß 
%^^^P^WRi^Vi Vvv ^»W»^BWJB %^MIW pWf w 

Dittr. LìBITO? 

ii>/Wo.2ia/i4 
8 octob— 1975 

Orlffin«! i PUMCáTS 

^olismi« sur IM ptrspurtivM áu tr*it«*»nt  trtrfustri«l 
ém 1» vimnâmi ûmnm  Ita p*yn «n  vom 4« dévrlopj«»«iit 

Vi«nn« (Antri«— ).  n.if octotv» 19^ 

U PRODUCTÎOI PWTMITB DI fTâlW? MU LW NT! 

W fOtfl M MfflOP^WRIT IM APRTOUff - 491KTI 

Tunwîouw, wìopomouKs IT ce iâui - 

F. Mlia» 

I 
/• Vel—r von S—ftiiMli, 4e—iit« - 

trUlU «t 1« 01— ire« «it4rl< 

•t 1 

tien 

•I —ialwii «apriM*«« tana 1« prtomt 4—MMat 
—flit—t pw n4«—irwMnt e«U«a 4u S—rétarUt 

• 444 rapr—uit MUII «m* aia« «M —int 

il U 

MM« —11— 4« l'aataar 
M 1*0011. U MPìMMt 

U.TVTM* 





>•*' 1 

fó'T \ 
OUtt 

Calleane ear Ita perspectives in trait 
4« 1« vlané« dan* IN pagre en »eie 4« 
fi «MI« (latriate),   13-'7 octobre i?75 

t industri«1 
t 

Dietr. LIBITI« 

inAW.212/14 ww 
8 eeteare 197) 

Original i FHW54II 

LA fROWnTTOK D'WtnUITt Bfì VIANI« MM IS »AY« 

« TOH ni; mmoprwmv w APIIOJ?. . Asnrri 
TtmitouiR, fRonomoufoi w COMWíIAüI ^ 

P. Ballili* 

ietet •/• talker vea 
tlea iadwatrlello at 

eeonealite - oaaaall pour la 
a extérieur la 

\J laa «e*e al epiniona expriadee daña la présent doewjaaat eeat oallaa da l'aateur 
at aa rafitta«t pe* neeeeaairemaat oallaa du Saerdtarlat da l'OITOI.   La prdeeat 

a dtd reproduit aana una aiaa aa peint redatta—Ila. 

14.T5-TMT 





R í « u m * 

L'extrait «ir viande rr.t un produit nul atrt 
i U fabrication de potage«,  bouillon», 
aaucec et autre» concentrés. 

Il «Ri obtenu per 1« concentration d'extractiona 
hydratéec de 1« viande ri ««batta««, «n éllainant 
Um protéine coogulabler et 1er matlérte ¿ra« «a. 

L'auteur présente d'abord leo  procédé« de 
fabrication, parle des exlfencas cénéralaa 
pour la production d'extrait« de vianda; la partit 
technique se termine avec la préeentation de la 
componition de l'extrait et du contrèle de la 
coBponition. 

r.n«uit« est traité du cheptel africain,    da son 
•xploitation et de s»» n«rticul*ritfa pour la 
nualltè deb extraite. 

Dana 1« dernier chapitre «ont abordée lei «apecta 
commerciaux et légaux st ranrortant á l'exportation 
du produit;  lee importation* d'extraite en R.F.JL 
sont préeentéen. 

Con.idér.nt le cheptel de certaine pay« africain« 
«uant i non nombre «t nuand a* se« caractéristique«, 
- U bon niveau den prix pour le« extraite,-aa haut« 
valeur ajoutée,  -l'nccôo facilité den extrait« aux 
marché* d'un bon nombre de pmy* induet-lela,  l'auteur 
recommande un, attention plus ¿rende nuant aux 
pooeibilité« éconoBlnuca d* 1 extrait de viande 
et  precirr Bon opinion. 
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Introduci! o n 

L'extrait dt vianrte est un tîrodutt nul sert pour 
la fabrication dt potages, bouillon«, sauces et autre« 
concentrés. La production de potages et concentré« 
a connu un développement extraordinaire pendant 
le dernières ?o ans et les extraits sont 
tria demandée. 

Dana un projet communautaire pour 1« régleaentatloa 
dea bouillons, potajes et sauces de la Coanmnauté 
le one-« 1 nue Européenne, l'extrait de viande «*t 
défini de la Manière  suivante: 

" L'extrait de viande est un produit que l'onabtlent 
par la concentration d»extractions hydratées da 1« 
viande d'abattage, et en éllnlnant les protéines 
coagulables et les aatlérea grasses ". 

A cause de l'absence de protéines dana l'extrait, 
sa valeur nutritive «st pratlnueaent nulle. Il est 
par contra tria apprécié cosse «dd^f »}l«en taire. 
an raison de son goût de vlai 

la plu« de l'extrait da viand« proposent dit, 
11 fast indiquer un autre produit d'extraction 
qui eat connu en francai« sous les dénoalnatlone 
N suc de, viand« 
I la bouteille " 
N Beef - tea " . 

« " jus 4« viand« " , " bouillon 
•t en anglais sous lss a 
Maat - |uie« " «t •» Fluid - Beef », 

La concentration du sue «at pratiqué« á un« temperature 
an - deaaoua du point de coagulation des protélnea 
•olublea. 

eotttralrosatnt i l'extrait el« viande, le «n« «• 
viand« contient le« protélnea «t le« aatlér«a 
11 a donc un« valeur nutritiv« «t ««t apprécié 
pour s«s ««alité« fortificate«. 



T)  L-1  KABVia:iI, \ DK T.«' YT'Í-;AIT FE  VIANDE 

A), fovue h< itorl<:ijf 

C'était Juetu.   v.  Llcbl;-, célèbre chiaißte du 
XïXar  nidclt   et  nr.ru noUn.:.» ut  pour BCS intention» 
dans li- domaine  d*.   t:-n£i\*in artificiels, '¡ui 
Ttconnai^sHlt  Is vai eu/ nut-Hive dei? éléaent« nui 
composent 1* TJsnde et nui  suggérait l.n fabrication. 
d'ejrtrottr  ffe  vlarujc rn  UJ+?. 

Von Liebi£ n'a  pas c'onné de prescription» exacte» 

•«r la «aniére à procéder, nais il a indiqué la 
composition óe G'R extrait: CPIUI - ci devait 
contenir de  lt> -  18 % d'eau,  % - 58 % de coaposaaU 
alcoolicues et  18 - ,?o X de cendre,  u procédé d» 
fabrication était pror-csé tir nés chimistes. 

A l'époque,   U y avait d'énorme «urplua en vianda 
en aflèrlnu« Latine.  Lan exportations A destination 
d'Europe étaient entravées par la durée dea 

transports maritiaes et le»  possibilité* insuffisant»» 
«ta réfripération. C'était moyennant des extrait» d» 
viande nue v. Liebig voulait diminuer la» réservée 
sud - américaines en viande et du méne coup fair» 
accéder ce nouveau produit au marché European. 

Lea premier» essaie de fabrication ont »u lia« 
dans la Pharmacie de la Cour 4 Munie. La première 
usina da vianda  fut crée en 1861* à fYay - Btntoa 
en Uruguay nui eat devenu un an plu» tard la 
LIFBIG'S EXTRACT 0* MEAT COKPANY. D'autr»» faarlaw» 
ont été construite* á Colon - Entr» Rio» ( 19o5 ) 
•t i St. El*a an Argentine, ainai ou»* Montevideo 
*n Uruguay. 

•a 
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jbULâ 

t* priMlpa, il y a IMI protMé« *• faarlaatloa 
dlffar«ntat 

It te traction da la riandò •*•« •••loi é>« raaldaa 
pour la fabrication do farina« 4« Haaéa, ai 

2* avplol at coaa#atratloa daa boullloaa aataaua 
lora 4« la fabrication 4a Cornât Itaf at «a 
produite alai lairaa. 

lì La nroaééé dénouaiè á'anrfa t. LlafcH 

Nitléra nraaiérat vianda •• borldoa • aaa 
Proavi ta fíalo i a) «strait 4« viand«, 

a) farina 4« vianda. 

ta farina 4a vlanéa pant Itr« ntlllaéa aaault« »our 
la fabrication 4a fourra«««« 

Diapré« la »roc444 da v. Liable l'on aapara d'abord 
laa oaaaa at loa tandona auaai bita qua poaalbl« 
«a la vlanéa. Catta damier« «at «navita aniño»« 
daña an hachoir, l'on y ajout« da l'aau froid« 
•t dona« la toat dan« daa bac« non «ouvarta a«'on 
chauffa par la aal ta. 

U taaparatur« «a l*aaa n« doit nia dapaaaar 9o ° C 
povr evitar la trnaaforaatloa aa coli ««dm «a «Ilatina. 
l'axtraatloa a lia« on ajoutant laa oaartoa aa vlandaa 
mafjlaaaatalraa «ana la bouillon la pina «oaaantré. 



C'««t e.   :ue  l.„ ehimff. d».»pr..nion .UäM# 

•client 1.  - ^p*n8tro«rrin«ip -. 

U« ch.ydi.re* sont énuipéee de ta-1  e, 

Lldr*du bouuijn et 8on t'-wid^rjTS 
r4.idu.. c. ju« e*t •.„«• MhmiMê úmne d„ 
«• ilfr.l.a.g.8 où les «tier« €r.„„ ,ont 4U**« 

fll4,     ,       , ««Jo.-ctlon de «el. kpr4e un# B0U?#11 
filtr     lo« l.  llquld. alnsl obUw #flt 

"allien falbi. -.  Ce bouillon f.ibl. ..t co-.tM 

!• in« obtenu e«t .prvl4 H bOMlUoa fort M# 

eowtntr.tion fin.l. Mt oM,n||# daM d#- 

eM..rol.B non covert.«.  f.»tr.it d. vltktté9 

.TT !í"yd #-t p,"pU dana d9e r*«ipi-t. tt stocké. 

•t viand« «t d.s fourr.*... 

ÜT.«" ,1"taItau— •°4"'«. 1« <°<....tr.tlN «t .ff«U». p.r „„ é«por.t.«,. „y. ,i4, 

•»r 1. »t.»d., i (0, „„Kb.«* p.rt. d.„      "•»«»» 
• jr.cé«« „ trol, colo»M. - .» r.Bd ,ttMt 
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2j Fabrication Moyennant dec bouillon« obtenue 
Iflra de la production de Corned iteef. 

Matière rrealére:  »land*  • «a« 

Produite finie: a) Corned B*«f 
b)  Extrait da vianda 

•L'extractloa a/st effectuée moyennant da l'eau 
*til »art i la cui**on da 1« ri*nde,  pendant envlroa 
7 heure* et avec une température de  8?°C. 
La -nia*, iva eert  ¿  l'extraction de J â h charc<?*. 
La lliuide e«t filtre, et la concentration act 
obtenue dama des e*aperiaateure eoua vida d'air. 
La teneur ta eau du produit fiai eat 
approxlaatlvemeat da 22 %. 

OB emploie dea bout liona de Mande, 4a coaura 
da bo«ufa, d'oseen aalacée, da folaa. Qaelauea 
proda* teure néparent cea différante astratta, 
d'autrea lee aélangaat. La Dr. Mttgceaaarg 
( fleiacaeirtachaft 1954 ) lad loue omelqaaa - 
de «ea aélaagea: 

latralt de preaiéra eaalitét 

75 * 4a bouillon da Roaatbeef 
25 * de bouillon da eoaura da boeuf a 
•fat 5 kg de auero pour too ig d'titrait 

Extrait d'ama ouallte molaa bonne: 

5a % da bouillon da fclaa de boeufa 
5a % 4a bouillon da eoaara da boa«fa 
marna 3 *« •« aaare pour leo kg d'extrait 



It :;   i.ut VrT t.'-. : 

5 35o  11.tre«   ir  »«willnn  ¿v.  Corn«*  ltef>f  dOSJMlt 

bouMMn «i«  f<o*.-tr-i-f      -Al     v.t^nir '.i  *,•  dtt,tl,,U( 

tt   1   /too   ,p  rWr   c"iurr  or   k>..rUf   '••. u?-   produire 
55 Kf d'rxtr*1t. 

•«M»»   1»   n^ní*»«»^|f»j) 

La production rJo't t.* faire   )êi\n if «tríete« 
eorditlr.ua d'hy.riéYr -t de  rronraté.  La viande 
doit être frai* »t   'f.r, camion.; d'hy^ié*« doiteat 
être obf3«rv*ee  tfnfiar.t tout  Je prcce««u« de 
production. La t-n iiatur.   i^ndnnt l'axtratloa 
doit être conatamaivit 'urvrtJieV  -af tn ^u*«* Ll«> 
ne    »éldee fwc  trop,  T •»Ulmlnstion eomH«t« 
d»K protéine» arst  trenti* ile. 

La production ¿'«»trait de vl*nd« n'est pm« îmciU. 
iU« exige un équipement üonhietinué et «a 
•ersonnal aautaaetit "uelifté  (  technictafta, 
caiainte* ). 

L'abattoir doit disposer de quantités *vf fiatata« 
•m Mtt at tn énergie nui sont e »soltasen t lMüapaaatalM 
•ow la production. 



il) eewoüiTicp rr ccmoir. DF OC ALITO 

La« fXle»AC«i;  c-ncerriftit  1» corcroH ttnn 
•Rial»»* «ia l'**trait    «   u*;-'i»   r¡f    • ,r:t nas UM ni»«« 
•a*a» 1«« différaata ray*. T.* Allevarne, Ir 
cantai« aa «au n« devrait  o#r  rf&p«* tr ,»!  %. 

La cmtaav an creatine to,*1"   (  erratine • 
Creatinin«  ) ti*r»¡.  un txtml  *v*c  ,'o  * d'eau 
ëctt M situar entra i»,! 
•Spari« exlfant un alntaum <*r 7 9Í, 

,5 .-:'< * t b    .;    u«flr«eo 

U ta a« tir M cantra cr»t ée 18 - ^o ., itont 
la canta»« aa cai y^ut atteindra 15 *; par 
#•*•*•* CHI produit le eontcrm aa ?el »e devrait pia 

La partía asotéa, nar rapport è l'extrait, 
a* alt«* »atre \k «t 17 %. 

dolvaat ètra raaTHKtéa.--* ncur 
1*taparlatic« da l'aatrai«  en Allemagne-, 

l..Afcli*>a »    •». fnrrrmr ììiati n i   i   fi -^ja^^^^^^^^s^A^...^ fc-, Jb-^j 



f?ì   \e   Contri'.,-   r, 
•'•-•I 

Etait donn^ ru<«  J»r*tr-^t   i« -4 
*1 granJer  •;unnt-t^:-   .},-,-•.    •-• i ••.,»,. »... 

» n   r.f lZr>     (t. nuo eu  nroduu  ,.iît  c, 
1.« usl»„ de »une!,  •„„r.nt  être t-rt'e-" '        "   ' 

«• ••nlpulutions frauduleure«. 

peté««., ,n collaboralo» étroite IÌ*c Ire    " 
•MMlatlon. nationale*, n-coMand« un contrôle 

ÎriUrir°"1UOn '" tXtraita fielon -"««•«•• 

1) Mgastatlon 

« MUraluU.» ri«, TCieUnCM n*ch^a 
5) «««•In.tlon Ou cont-m, »„ „,:„, 

î ZZlTtT ? rt,M " "hlorM' '••thod' *»«> 
C-«t .«rtout to co„,.„u ,„ cr,.,t1njnc 

••rcM de I« eréatui»»* d,, sy,,»,],^, 

£• «aoclatio.. nui reco^f„ ,-llt cP co.trôl. 
«•»• leur« p.,. r.-np,.ctife mi ,.„„, nal 1M 

i»Ur.ené« pour»»-»     Hrnlr   la d*.*--i*,*lon 

>t. de« t..t« .,„U^, co.lt lrs ^„^ 
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li!) LA MATURE PRWIE'-*E DISPONIBLE TV AFSI^ 

A) La Chantal 

afe principe tous les animaux   'eetin^F J la 
puna«it1nn humaine en>r«-n*' e~  * i jn* «ir 'onptt 
pour la fabrication    d'extraits. 

Itala an pratiqua, au aoina les txtraita envoyée 
dan« lM pays industrialisée,  proviennent 
da la raca bovina. Lea produite destined à 1«expórtalo» 
doivent tenir coopte dea habitude? de coneoewiatioa 
at das préférence« de goût du récepteur. 

On eesai en Australie avec un extrett de aoutons 
l«a p«s donné de bonnes resultate, A '•aure de aon 

godt particulier. 

L'Afrique poaalde un immense cheptel tree 
inégalement réparti sur ie territoire,  t* 
ralaon en eat la grande disparité {-¿og^aphique, 
Olia»tique, topographic* et culturelle 
en Afrique. 

jlAtÜJ i *Jfl 
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Mim «o 1 

t * Moniteur Afrleaia », No <td5 du it* Jan. 71 

IH« 

•aya •'»lotta« 

a»», (teatraf riaalne.... 
taaaé  
Oofifo-Brasurtll«  

MM  
Cet« o»I*oira  

tararli 
Ufar  
ttaipl  
Ta§a  
aaaU-felta. 
MU  
Altèri*  
fiatai«.... 
a»M....... ••WW» «••••! 

Uaya  

àajall 

•at faaaa I Prlaala«... 

Bovina 
(an têtaa d« bétail) 

1 9oo ooo 
i»62 ooo 

l» 3oo ooo 
29 ooo 

32o ooo 
5 ooo 

5ê3 ooo 
9 7o7 ooo 
2 10O ooo 

k too 000 
2 7*7 ooo 

173 ooo 
2 too ooo 
9 o47 ooo 

SM ooo 
«3a ooo 

3 J*o3 ooo 
119 ooo 
9*9 oot 
79© ooo 
€3« ooo 

1 19© ooo 
t Ila oaa 

9 ooo 
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•ulte du Tableau No 1 

Quiné« Rouototlal«  3 000 
Ui*07>U  25 eooooo 

SoaaU#  î  935 000 
rulBé  1  780000 
Ubért*  '6000 
Atar« «t Iosae  îlf 000 

*•**•  1  ^000 
Rhod*«1«  < 700000 
•»*•«•••  1   ?5oo,:o 
S~EiUnd  510   0C.C. 
Afrlout du Sudt  ,, qoo 000 

**"otho  330 000 
"•Uirl -. i.70 000 
Ile Haurlca  t¿ 00f> 

ilrtrU  11  Mo cJU 
Sterro Won  r,lo co0 

*•"•  662 00c 
fl-,W*  2'M  oco 
,0UéWl  M   2O0 0OO 
Hf. Arab« Uni  , 67J, 000 

fOTât OKNr AL       no57l ^ 

* y toaprle la Xaaibl». mut. •. . *••"«»  tour ? 4oo 000 bovi»«. 

Ifct« nu« donno e« ehoptal »1 e«  ml eoaetrne 
I« ttand« t 
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B) L'ex.pV'i t.'tio;   du cft'-pfe^ 

Lu i' ütiori et  ì'txpleitn'ion du cht-ntyl   lün." 
Iti n reviera  t-:.  vi.'.<   -;-.:   .'!•'. w i...-      .-.ont  'Meir:. je 
eie rationalité.  L'Africain atar  r.on bet« 1.1  ft 
s'en âénare difíicii^ment.  Le nombre de tête.; 
cjue 1- producteur possède va parai loi lernen t avec 
sa considération publique,  porte ainni une valeur 
symbolique,  et pert également à dee  fina de  troc. 
Le bétail est donc dane certains milieux ruraux 
aeriiî'iilt- s   la mutturiie  tt   L'or,    H ut  i..o Lb mt nt 
comorendre nue HOUB   jeu conditions lee gene 
n*; 6'en sérarent pac facilement. Cheü ien nomades 
le bétail conetitu lo  principale resource 
alimentaire et peut être considéré comme une 
réserve permanente vn protéines, immédiatement 
accecatole é la consommation.  Let; agriculteurs 
pratiquent  l'élevage sédentaire. 

La man tali té évooué ci - dessus favor iat nue lea 
animaux en général deviennent trop vlaux et sont 
de faible polda abattu. 

Las éleveurs européens «battent le bétail - 
nota—rnt las animaux »aie* - á la fin da la 
ttérlode d'embouche et «'assurant ainsi d'une viand« 
tendre et de bonne qualité. Las ratio« d'abattage 
a« Europe sont de l'ordre de 35 % du cheptel par 
••fil, et seulèsent de lo * dans la« pays e« 
vol« de développement. 

ta comparant 1« tableau Wo 1 «we lea tableau suivant, 
1« démétvlUir« enti e 1* import«««« dm cheptel 
•t «mm rendement deviami évident. 

lÁ^iMH. _áM^Hlu_MM^iMM^M|iiluaÉaaiwaaM^4aiEMiiitatia^^dtaá^«' 



- 1/5 - 

Tableau No ? 

•ource: "Moniteur Africain", No i+85 du 11+ Jan. 71 

année de caranapn^  i^fP 

Pays nroducteurs de 
viand« abattue 

boeuf et veau 
(en tonne«) 

Algérie       ?) 000 

Tunisie        18 ooo 
M«roc       78 ooo 
Libye         5 ooo 
cnr-embleH df-B anciens 
territoires belges        15 00o 

enneablc   des terr.  portufais        pas de statistique« 
Ethiopie  237 000 

fc»1*»*        12 000 
^•mbie        l6 ooc 

1,110(16816        nae ri« statisti«««-« 
Swaziland        n  000 

Afrique du Sud  353 000 

N'iféria  paa dc atatietiou«« 
nhÄn*       16 000 
Ile Maurice    2 000 

Soudan   52 000 

3épublloue Arabe  l'nie  192 000 

Total f énéral \ o28 ©00 

Lee paye nui ne sunt pas cité« dan« 1« Tableau No 2 
oat eu, en 1%8,  une production de viand« abattu« 
trop faible pour fi^urex1 dans les atatiatioue«. 
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a)_^','/;"  ..íVW:'.C¿  du .. .'• i"_U 

L'«»xtr«it ck  vif.nJe d'onlimux â*;ffi don m-  une   qualité 
nettement supérieure á etlul   ¡rodult -neyenaant 
d'animaux jfune-. Tn ì ògle générale,  pour c'a; urer 
d'un« bonne ouailté,   In viande doit  provenir 
d'unii.'ii.iUX  tu./.-    • ¡;  rr.i f- ; •:'•:. .;¡   t'e   k  .•,;•• :.U   Lo   -C-.•;'-'. 

tr^T» jeune donru   un extrait »ver. un  faux goût. 
Les tendons et les tireur consone ti i'a dee bovidé e 
agen rénjlstent 'i.leux á  l'ext^setion  Lors de 1« 
Cutason.  De c  fait il existe soins d'«xtr9it 
lndêniré dans le bouillon,  et pJ.ua tard dane 
1« concentré. 

» la «aigreere du bétail 

La vianda provenant du bétail africain contient 
peu de rraiSRe,  étant donne nue le tétail lui - mfmt 
est maigre. La gra.tr, •••.!» eet éliminée au cours du 
processus de fabrication de l'extrait do vianda. 
Un« faible teneur on gratase de la viande abattu« 
améliore  la caliti do  l'extnit. 

Oes deux particularités des bovidén africaine 
eonntituert un handicap certain pour la production 
de viande» mais eri ce-  ou-*   concerne la production 
d'extrait« d* cette viande, elles permettent une 
qualité de premier ordre. 



- 16 - 

IV)  ASPECTS COMH \CUUX  KT  LEGAUX 

ni Lge   'arches  oour  l'extra t de viand« 

L'extrait de vianoe est un produit «etil - fini, 
tt jut  uuai a la laux ica .-ion d'autre« produits, 
tels que  sauces,  notnces,  bouillon«,  cub«« et 
autres concentrée de  l'industrie alimentaire. 

une quantité restreint« ttr.x. distribuée â certains 
restaurants. L'extrait,  est alors «Jouté dlreet«a«nt 
•u re pea afin d'améliorer son goût.  Le repas étant 
1« produit fini, l'extrait garde aussi dans ce cas 
•on caractère de nroduit suml - fini. 

D«n« lee usine*; rie viande,  l'extrait, qui resist« 
*«8«z bien à la  perlesion, *at stocké dans de« 
récipient«. Après l'étiouetage, 1«  produit est 
prêt à l'envoi mix cliente. 

I*:; débouchés du   roduit dans le«  paya en voi« d« 
déveiipigment ee trouvent avant tout dan« le« grandes 
•gglomérations à forte densité de population, 
c'f  t - à  - dire  Lé,  où l'i duBtrie aliment »ire 
a pu se developer ¿,râc« à *'orfeanie*.tion d* 1« 
dietribution. 

Deruis la  fin de la deuxième guerre mondiale,  1« 
production de  potares,   cauces et autrea concentré« 
a fortement augmenté  dann le« naya  industriali«*«. 
Le mode de vte dans ces pays laine« de moins en moins 
de temps à la préparation der repas,  et  favorise 
ninni la corn onuiaticn de  nroduite  préfabrinué«. 

Voici l'évolution de  la  production de potage« 
et boulllone dam la Républiaue Fédérale d* Allemagne i 

ÜHBHBI 
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Tableau Mo 5 

Aourc«:   Verband c'vr Sum* •n4ni!» ;tr1.e r.V. 
Francfort / M* in  M > 

quantité (*n tornita)    Valeur (en DM) 

1952 J»o ooo 

H53 if 6 ot>H 

195% 51 732 

1955 56 0:2 

1956 63 5«7 
1957 6J» 5Ô3 
1958 66 798 
1959 72 433 
196o 76 779 
1961 83 161 
1962 93 36% 

1965 98 269 

1973 16% 519 
197% 171 626 

löo 000 000 

,'\? 7  »4 neo 

??>\ 69? oro 
P61 82} OOO 

3oo 77o 000 

31" 088 000 

TfJo 6i*7 000 

387 *»?5 00© 

i»?6 m 000 

%58 5f>? 000 

511 539 000 

54o 08/ 000 

787 5'4Î 000 

65? 1o3 000 

,.^%m^d..K... JJ.Í —M.j»„...., ..a,..   .. ,,,Wi».,.w..»t..,. .,«,.. mifiaiÉa^a 
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•1  law   lauertationn   d'eitr^t^ft   R_.r. Jj, 

Uf ••   c; '• * l t r i 4 
UOJ Lit principaux fourni 

«Ont   1 »Arerntln«,    Ir   Fruii,    '•    ivft^u-y,    l •tiri!,,-,!«.*/ 
*t quelnuen  vnyr  M'riert i«.  PI"»   -'     "••• ?   dr  ">T 

production monUnU   F.orit d'orbane   r<r; ¿rtin. 

Le» importati n^- » Hernando ri« 
!•• aulvaaUa ( chiffres totaux ): 

nt * té 

Tablea« No k 

aowcei  Verband du   Supr rn! M',¡,4.tí t<   t.  V.  / (r)  Ir-.<».», f,\rl 

19«© 
19éî 
1962 

1963 
»964» 

19*3 
1964 

1967 
19*8 
1969 
197© 
1971 
1972 

1973 
197* 

niwntité •ni latir 
(tonne«) («0 
1  ??1, 7 2o '37 ooo 
1  8*6, 8 ¿7 6^6 ooo 

1  %7. 3 ?l> 56? ooo 
? o17, 2 py "7o ooo 

?   17'*, 9 *>7 ;8l  ooo 

^5,  5 Vt ?02   000 

1  31o,3 ^ ^5o ooo 
1   M6, 6 ;?(> 7'"*1  ooo 
1  066,  6 ie V6    :'00 
1   o¿1 ,   i t" 738     o 

1  o*5, 5 17 •'.'   L     -.  ig 

i if>b, 7 io ?1/   r;r>o 

997, 7 ?*> t>8 ooo 

Sil, 3 ••'c •n)7 oco 

769, 5 31 19? oo*» 

a 
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LM l»pe>rtatloM d'extraits africains de 

1971 i 197% M chiffrent ainsi: 

Tableau No 3 

•our««! atatletlrcnea iar«MV*r»aleanís der 
Bwataarepuallk Deut neh land, 
Pealtlo» No lio3 11   Uoaanclatura de Bruxelles) 

Hye d'origine                 anata 1971             année  197? 
Quantité valeur         nuantlté valeur 

U) (EH)                   (t) (DM) 

  51,? î ?t>8 ooo 
  1,1» k  'oo 

M», tajtf-âfrld....    51*6 1?5 6oo       1*5*6 1   î5o ooo 
Kthlepta  

51,8 1?5 6oo       *8,2 ? i»?? 3oo 

•nnae  \'ï/l anaéa 197V 

       7 11* ooo 33,7 î 5*8 ooo 
     17»7 kte ooo %,9 198 ooo 

M». Êmê-àtw     f9.7 85% ooo 37,5 1 '•<* ooo 
nkUvit     17,8 l%3 ©oo 7,8 151 ooe 
       *,5 7o ooo 7,5 17? ooo 

7%,7 17H0M 91,% 5 3%3 ooo 
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(Hitln«M rtaar*«M COK«ratat Its taalaaux 
No 3 i No 9t 

Oa constat« d«abord «ut la production da potafaa 
ta AllMMfn« Foderala daaa l'aaaaca da ?o aaa a 
ottodruvlé at »oa Un fttaolae «a axtralta 
•ont évldaata. 

Ht contra, laa laportatlona totaux distratta eat 
dlalnué an nuaatlta at an ata« taapa aufjaaata 
an talaar. Par conaénutnt, c« produit »at éavaa« 
eaar now laa lanortatcura ( 45 DM par Kf «a aayaai 
par kg laporté an 107^ ). n aaabla «ut la aaraaa 
da l'axtralt da •land« doit fair« fact I ua» 
•oaeiarraaea aeerua da produit« da automatic«. 

Uë laportatlona proTcaant de l'Afri iva aa 
eoactatrant nur nualmite paye; eilt« et   ,on% 
doaaléaa an h ana. 
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fij MUrmta d'larertoU^ 

t*importation •'©*  produit« laduntrUla «a 
Ré put lira«   Fédérale  d'AllrMgna  a«t  prc^u« 
eaapllttaaitt  libéralisé«¡  Ila v'exlctmî. «*a 
*aal«aaa raatrlctloaa pour «a patii Matra éa 
aartaaaélaat.  11 y a <1ae rtflaaaata taaalaaantalraa, 
at da mtHMH laatrattloaa ielraat ètra racaaftaaa 
au aomt-ut df  X ' ;.« fH.jitt.lt on wur 1«   , .mterlion d* 
la aaaté huaalaa, Au aaaëa oaa »laataa 
tt aaa aaiaaas alaal qaa «•* raglaaaata da 
aariaafa tt á'aaaallaga. 

•• ta qui aaaaaraa laa aroaalta afrUalaa, 
la rafia» apeálala «a la Cil «at aaallaaft, 
•i paar tartalaa 
aatlaaala ••y aJauta. 

L*élaaaat taatral éa la iwUUaaa a«rl«ala «4 
•at la aria. Ut élfféraacaa éa aria aatra la 
aifaaa émm prix latartaaauaaatairaa at laa aria aaa 
aar-aaa aaailaas aaat «r^paaaéti à Vim artatlaa 
aar aaa préUriaiata »t á l*aapartatioa air aaa 
raatltatlaaa   fi laa aria «a aar«M aaaélal 
aafpaataat taaaadaat plaa eua laa aria latarlaara, 
laa arélavaaaata á l*laaartatlea août aaaulaa 
•t aaa arélévaaaata 4 l'avuartatloa aaalitaaa. 

L'iaaartatlaa aaa riaaaas éa aaaaf, *«.., 
•aérra at ê— éaalaaa alaal *aa l1 Upar tat laa 
ttaaaaa éa «alalllaa aat aauat a i la riaiU 
•atérlaalr« raapactlraaaat I aaa laapaattoa 

•ffUialla. L*aaaitaaa êêm aaiaaaa at la préparât*** 
éa 1* Tiaaéa aaiaaat «tra —rili ••* * 

ila atvaaa tt é*apréa laa 



L'putorl^tttlrn     »     i 

(*f-:.<»ndí'- •'   l'ini • :-t.' 

01.    '      virnic.     i*     i..- 

'Jfcf     »ill bot H    •   L    «  <V>  O 

nro liti t.-  »••   «f. ! 1 •'••'<• 

LHvrortattnn H«  c^rt* Ir.« 

• numlr,* ¿   I'"'iter 1.n*t t on. 

.   -i i- ' 4 :»•(  vé>t. •'- r ¡ •).• 4 r *   f   t 

• ",  ''«v    ••il¡'«.'ix vl.vrï't-; à corn*», 

',. v-,   <iv     • : • ^ •    • t   d«      noie»,   der: 

)1n-t    -¡i'-   d'''itr#r.   f/»   tlc5, 

o-     • wen  n*f ^t  par-- 

!*••»• 

Fotir  l'tni  crtntlof»  ft   le   •rnr.Pftli  da*  «utrfi 

nrohlMtloae í  IHin^rt-H'-n. 

Mi C* *ut eof»orrm   l'»xtrít't. M»   t1»t'd« il faut 

r»—rwaar r«u*ll r**nt  ••»« c 'iM.idér-j coav* r>rodult 

•frícele ni cow**  prodti't cat né; e* ».et un grand 

a Va» tage fmir lae »»rortsUnirn <f'extrait. 

La  «tul* loi    ini  filtra   rn  Ufo*   dt;  m»,;yt*>  rt pyi 

pOttVatt    ««pechar  flor   1 m nor ir ti or.   e?t   1»»   lnt 

•outra l»a éni<f**tae 'lu bítail, t>mii   ¿tritar 

l'importation   t'un .*tm*t T;.of rmnt d'ani»atil 

«aladar, tn  pl><*  ti   f«ut recrwctfr l*r rufián 

eeacarnunt  Je nnr-iuaf». 



Cone lut; iou 

Coniîliltrant If rh«^-t«l dp ccrt'í-.,  <..iy¿ < i v,'-- 
de dtvelOTTtt'metit ' ¡rant  rï  .-.on nombrfc ft •-••»»nt   * 
coa «ptit.ufV c"i»ticul lír«.'  r..iur tu»-  • -r"«-'uct. ^.r; 

d'*xtr*it ór vjwc'f d*>  n.-jut.-; ruai1».*;, 

- i« production 1n«iu»trlrl1* continuellement 
crot*e#nt« dt potuf»'»! et cfîncentr*«, 

• M acut« valeur ajouté« et D«R bonnes ^otuJblllt«« 
peur f»e**r d«s datici»«, 

- 1« Mrebé r««tr«lit  pour l'i »ente de  Corned *}*?;-.f 
4MM. 1««  paya laduatrlale *t ma a«il\t:urer cháñete 
et •«•wrclaHaatlon d*n-> Ite autf • r&flon*, 

- l'a*«¿« facilité drw extraits *ux march^c d'un 
ko« noajfcr« 4* naya induntrlrlr, 

• 1'aptitud« du produit eu tram port eérl«n, 

• l'aie« M- «t Bultllat/raia «rlorltnlr«  pour 
la éérvloppcacat 4»* li*?uatrt«« allatntalren 
«t «fea unía*« da viand*, 

11 a«Niul« pc mis » d'ua« uatií érr réacral«» 4 
rwajBjMfcitor am pay« «t» vol« dr d*««3op:>e«#siit 
«M atUatioa plua graad« nuatt aw« marniti 11 tea 
éeonoal-iu+a df 1'extrMt -)»   Titile. 

Nila ehaqu« paya «t cheque unis* d« visajér <î*rr*\t 
étudier •elfUfttteaawilt }«n «mitici*» r< nditlont> 
at«r la production «t la wat« da« «xtraiu. 
IM •oUftfcoratlOft étroit« ava« é— expert« ««t â 
déulrur. 

-***•** ^..^..^WêL,«,**...^ ^.-At-'a,,      ^^'^La^^A .^A^fe-A «e^'^^y^iJrt^^A^.'.di^.. ÉfflliAiÉ« M     -Hf -'"rr -T « i - 
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•>•« participations BOUS forse de "Joint venturi«» 
de It part d'industries a iaentaires tréi  avancé«« 
Quant A ltur "know ho«" pourraient étr« envisagé««, 
«fin d'assurer une fabrication dans la« condition« 
optlnaltr, d'un cota, at dea débouché« 
réguliers de l'autre côté. 

L'extrait d* viande peut Atra consideri cosse un «ou« 
produit nul ent obtenu pendant la fabrication 
d'autrea produit«. L'usine de viand« doit p«r 
eonaénuent dienoeer d'un cheptel abattabl« laportant. 
C'est seulement dann ce* condition« nu'un "output" 
au ff leant en extrait de viande • Corned Beef, ou •• 
•strait de viand« * farine de viand« peut être 
assuré, que l'effet d'écononle d'échelle •• 
reaaraua, et nu« la rentabilité est aaéliorée. 

Lea prix pour le« extrait« nont a«s«s in«table«. 
Des contrat« à long terne avec les client« 
laportant«, avec  garanti« de prix «t garanti« de 
quantité«,  peuvent diminuer ce dernier rleque. 
Ces conditions ne  peuvent ¿tre obtenues ou« «1 
1« producteur e*t  p«flt ¿ respecter wcrupul«uaea—t 
te« engageaent« concernant la dualité «t l«s 
auantitéo, ainsi    ut leu autr«« clauses du contrat* 

La fabrication de Corned Beef enaeable avec l'extrait 
de viande isérite une Attention nsrtlcullér«. 

L 
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List« d»a rélér«ne«s 

1) tortead dar Stippaaladuatrla a.V., 6000 Francfort 
2) Fl«Ì8Ch«xtr«kU, Htftaxtraitta 

«ad tlMlihydrolyaata (dUaartatloa), Ft Urto pu« 
3) Statlatlaehaa lartnvtrsolelutla dar 

•aBdaarapublik Dautachlaod 
k)   Rudolf Ma, Laaanaaltteltechnoloeie 195o, S. 239Ao 
5)   Naadauch dar LabanaalttalcAaala, 

Brltttr la**, «til 2, S. 1268 ff 
4) AMoelatloa Utaraattoaala da l'laeaatrla 

daa boullloaa at potagaa, Purl« 
7)   VarbrauehardUnat, Jafarfan« XX, 

J«li 1966, Cologne 
5) Ma fttratalliMg voi nalaoaaxtraJit, 

ft*. WgetAkttrg, daaa dit rialaalnrlrtatluft 19% 
*>   WaoiWw Afrlaal«, •» »J» d« 1% JMrttr 1*71 

til ^-^--^ t'y- fírrifliili^ÉÉitft" -i *¿¿Lfc.'j> -i^.>t j^.^ak, tldta 
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