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R¢Esumé

L'extrait de viande et un rroduit aui asert
d la fabdbrication Je potages, bouillons,
sauces et autres concentrés,

Il ent obtenu par 1a concentration 4'extractions
hydratéec de 1a viande d'abattage, en élimtinant
les protéine coogulabler et les matiédree graa .ea.

L'auteur présente d'abord les procédée de
fadrication, parle des exigence: générales

pour la producticn d'extraits de viande; la partie
techninue se termine avec 1la présentation de la
componition de 1l'extrait et du contréle de la
composition.

Ensuite est traité du cheptel nfricain, de aon
exploitation et de ges rarticulsritée pour la
oualité des extratits,

Dans le dernier chapitre sont abordés len aspects
commerciaux et 14, mux se raprortant 4 1l'exportation
du produit; lies importatlons d'extraits en R.F.A.
sont précentées.

Considérant le cheptcl de certaine pays africaing
ouant & son rombre ot auand 4 mes caractérintiquea,

- le bonrvaau den prix nour les extraits,-sa haute
valeur ajoutée, -1'accéds fecilité dec extraits aux
marchés d'un bon nombre de raye industriels, 1'auteur
recommande un: attention rlus grende auant sux
possibllités économinucg de 1'extrait de viande

et rrécire son orinion,
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Introduction

L'extrait de viusnde est um nroduit nul sert pour

la fabrication de potages, boulllons, saucee et autres
concentrés. La production de potages et concentrés

& connu un développement extraordinairo pendant

le dernidres 20 ans et les extraits sont

trds demandés.

Dans un projet comunautaire pour la réglementation
dee bouillons, nrotures el sauces de la Communauté
Econominue Europbéenne, 1l'extrait do viande est
défini de la manitre <uivante:

" L'extrait de viande est un produit que l'on dbtient
par la concentration d'extractions hydratées de la
viande d'abattage, ot en $liminant les protéinee
cosgulables et lec matidres grasses ".

A cause de l'nbsonci de protéines dans l'extrait,
8a valeur nutritive eet pratinuement aulle. Il eet

par contre trde apprécié comme addigs ﬂiuntam.
en raison de son gofit de viamiv:

En plue ds l'extrait de viande proprement dit,

11 faut indiquer un autre produit d'extraction

qui eet comnu en fremgais sous lee dénominations

" euc de. viande " , " jus de viande " » " bouilloa

4 la douteille " , et en anglaie sous les Roms
“ Beef - tee " , " Meat - juice " ot " Pluid - Beef ",

la concentration du suc est pretiquée 4 une température
8w -~ dessous du point de coagulation des protéines
s0ludles.

Contrairement 4 l'extrait de viande, le sus de

viande contient lee protéines et les matidres grasses;
11 a donc une valeur nutritive ot est apprécié

pour ses oualités fortifiantes.




1) LA FABRICATT N DF 10 YTRALT DE VIANDE
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A) Revue hiatori e

C'était Justu: v. Liebir, célébre chimiste du

XIXme ~t1édcle et corru notan-ent pour ses inventions
dans le dowaine de- engraiv artificiels, qui
'reconnailscalt 1o valeur nut-itive de: éléments aud
composent 1a viande et nul nsuggéruit la fabricatiom
¢lextraltr cde viarie en 1:47.

Von Liebiy n'a nao conné de prescriptions exactes

sur la manidre & procéder, mais 11 a indiqué la
composition de orn extrait: celui - ci devait
contenir cde 14 - 18 % d'esu, 56 - 58 % de coaposants
aleoolicues et 18 - 20 % 2¢ cendres. lLe procédé de
fabrication était pronceé rar ses chimistes,

A 1'tpoque, 1) y avalt d'&rormen surplus sn viande

en Anéricue Latine. Lers exportations A destination
d'Furope étaient entravbes par la durée des

trensports martitimes ct les posaibilités insuffisantes
de réfrigération, C'était moyennant des extraite de
viande nue v. Liebig voulait diminuer les réserves

sud ~ anéricalnes en viande et du méme coup faire
accéder ce nouveau produit au marché Européen.

Lea rremiers emsais de fabrication ont eu lieu

dans la Phormacie de la Cour & Munic. la premidre
usins de viande fut crée en 1864 4 Fray - Bentos

en Uruguay ~ul est devenu un an rlus tard la
LIFBIG'S EXTKACT OF MEAT COMPANY. D'autres fabriaues
ont &té construiter 4 Colon ~ Entre Rics ( 190% )

et 4 St. Elsa sn Argentine, ainsi au'd Monteviaeo
en Uruguay.




e Jeo

Llles ecbdia de fabrisatios

B prineipe, i1 y a deux prosddés de fadrisation
diftérents:

1. Ixtrection deo la viande svec emploi des résidwe
pour la fadrication de farines de viande, ot

2. Beploi et conepntration des douillose odtenwe
lors de la febdrication de Corned Deef Bt do
produits simileires.

1l le arostdé désonmé d'anrée v, Lishig

Matidre premidre: viande de dovidée ¢+ ean
Produits finis: a) extrait de viende,
) farime de viande.

la farine de viande peut dtre utilisbe emsuite pour
la fabrication de fourrages.

D'apréds 1o procédéd de v. Liedig 1l'on sbpare d'sdord
1es Osues ot les tendone swssi dien que possidle
és 1a viande. Cotte derniire est onsuite amincée
dans un hechoir, l'on y ajoute do 1'eau froide

ot domne le tout dane dees dace non gouverts eu'on
chauffe par la suite.

la tempbrature de 1'eau ne doit pas dbpaseer 9 ° C
pour éviter la transforsatioa ¢u collagéme en ghlatine.
L'extrestion a 1ieu on ajoutant les charges de viandes
supplinentaires dane le douillon le plus eonsentrd.




Clest ce 'ue les chimistes d'expression allemande
appellent le » Gcgenatronnrin:tp ",

Les chaudidres sont éauipber de tania, co 9Jut permet
le vidange du bouillun et son tranedordement dans la
thauwdidre suivante. Lorsnue l¢ dcuillon est conecontrd
&V maximum, il pag:e Par un filtre oui retient les
résidus, Ce Jus est ensuite acheminé danc des bees

de dégratssages o les matidres grssses aont ¢linindes
Moyennant d'une adjorction de sel. Apréds une nouvelle
filtr ‘'on 1le liguide ainsi obtenu est dénommd

" douillon faible ". Ce bouillon faible est coneentréd
dans des appareils spéclaux et de Rouveau filtré;

le jus odtenu ent aprelé * bouillon fort ". la
¢oncentration finsle est obtenue dans des

Caaseroles non couvertes, L'extrait de viande

eRcore chaud ast rempli dans des récipients

et stocké.

Les résicus sont *=ployés pour faire de la fariae
do vianda et des fourrages.

Dans les inatallations modernes, la coneentration
est effectube par ues évaporateurs sous vide

d'air. Le Prof. Reuter de 1'0ff1ce fédérale de recherehos

Sur la viande, 4 (D) Kulmbach parle d'un
" procédé en trois colonnes " ot rend attentif 4 une
Patente sutsce, le procédé en une coloane %,

Pour la fabriecation d'vn kg d'extratt d¢o viande
11 feut 18 - 3 kg de matidre rrenidre,




2) Tatrication _uoyenna:.t .le: bouillons obtenug

lore de la production de Cornmed Heef,

Matidre rremidre: viande + eaw

Produits finis: g) Corned Neaf
®) Extrait de viande

‘L'extraetios ext effectuée moyennant de 1'eeu

‘eui sert 4 la cuisron de la viande, pendant envirom
? heures et avec une température d¢ 82 ° C.

L n?2me i cert 2 1ltextraction de * 28 4 charpes,
Le 11quide eat filtré, et la concentration est
odteaus dans des évaporisateurs eous vide d'air.
Ia temeur on e¢au du produit fimi est
approxinativeseat de 22 X.

Omn emploic des douillons de viande, de coeurs

d¢e doeufe, d'osses amincle, de¢ foles. Quelaues
productoure néperent ces différents extraite,
4'autres lee mélangent. le Dr. Migzendburg

( Pletachwirtechaft 1954 ) indioue cwelques - was
do con nélanyes:

Butrait de premidre owalité:

79 % de douilion de Poastdee!
29 % 4o douillon de coeurs de bdoeufs
aves 3 kg de sucro pouwr 100 hg ¢'extrait

Extrait d'une cualité moins bdonne:

3¢ % de douillon de foles de doeufs
9¢ % do Youillon de coeurs de¢ doeufs
aves 3 kg de swere pour 1oo kg d'extraft
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% 3% 11tres 9¢ hauillon de Chrned Becf domment

5% Wp dtextratt, i oh, . tren ¢

boutl!n do Koartheof “brtemir L) oee dtewtratd,
et 1 oo g de creurt ge boeyf rour nrodul re

E9 ke dlextrate,

e’ Ved (o a8 alad ) Aty Ve LG ITE T Y npﬁdqg‘!_

e vrodt v 3

Le produetion do't :¢ faire Jans de strictes
corditions d'hyrid: e «t de rrignreate. La viande
doit #tre fratec et 'cc eonditlon. d'nvgiéne doiveat
8tre obrervees renaant tout Je preceasue de
production. la tem.lrgtyr. pendant l'extration
doit Atre constamment uryved ilbe afin nu'eslle

ne ~'éldve pac trop. "' imination comnidte

des protéines est cesintinile.

La production d'extrait de viande n'est pas facile.
Flle exige un 4quipement sorhistioué et wun
personniel hautement rualifié ( techniciens,
chimfuten ),

L'abattoir doit dicnoger de nuantités suffisantes

o8 eau ot en énergie ~ui sont adeolusent iadispensabdles
pour la production.




11) COMPOSITION ET CCMTROLL DF NUALITE

L

'l !! i'!mgtt!ﬂ'}, d,',...l.,_.x. LA v e

Lee exigence:i c-ncernunt la comru-ttinn

ehininwe de 1'extrait '« via v ne iort ras wASnimes
dane les diffirents payr. *n Al.emarne, le

sontonu en cau ne devrail nrar dépas er 21 %.

1o eontenu en créatine total~ ( spiatine ¢
erbatinine ) dan: un extrail avec [0 » d'esw
doit o0 situer e¢ntre 4,5 ¢t & .; uelrues
experts exigent un minimum de 7 <,

1o tencur ea cendre st ¢e 18 - 0 |, dont

10 contenu en rel reut atteindre 195 X; par

rap-ert au produit le continu em ~el nc devrait pes
“m b1y %.

la partie azotde, nar r1avrort 3 1l'ertratt,
00 aitue entre 14 et 17 X%,

Coe nermes dofvent dtre resrectie: nour
1'inportation de l'extrai! en Aliemagne.




Blle controte v i e

Ftant donné ~ue Hextrait Je yianae est ntiries

er grandes suantita. gar. Tloduitre e couillons,
rotages ot concentris: ot qus ee neadult Lot clierp,
les usince de viands cavent dtre tentée.
d'introduire dans leurs rrocédés de fobrication

‘de manipulations frauduleuces.

Clest un: dee raisons pour lesmiuslleg 1'smrociation
futecnettonale 4. il L bewildln L.
rotages, ¢n collaboration étrnite avee les
asaociations nationales, rocommunde un contrfle

de 18 composition Aea exXtraits selon différentg
eritéres;

1) eégustation

2) détermination dee ribstances nAcheg

3) détermination ay conteny an ¢rniren

b) détermination du conteny en chioride (mbthode Volhard)
3) “étermination de la creatinine totale (néthode Hadora)

Clest surtout 1e contern en criatingne totale qug
Pormet une aporécistion yur la ~ualité 4 1'extrait,
Toutefols, ce critire nemble a¥oir nerdy de £a
valewr rrobante, depui: aue 1'5n troyve aur le
Sarché de la créati . ine d¢ synthdge,

les associstions nui recomancont ce contplle
dans leurs peys r-prctifa sl hez rul es
intéressés peuve: Yrhertr [n dessrintqon
omnete des teosts ar:li~yi- vent leg Suivantes;
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111) LA MATIERE PREMIEE DISPCNIBLE FY AFRIGTS

Al le cheptel

Ba principe tous les animaux Cectinfs 3 la
consomsation humaine en*ren* e- “1’ne de rompte
pour la fabrication d'extraits,

Maie en pratique, au moina les extraits envcyés

dans les pays industrialieés, proviennent

de la race bovine. Les produita destinés & l'exportaionm
doivent tenir compte des habituder de consommation

ot des préférences de golt du récenteur.

Ua essal en Australie avec un extrsit de moutons
a'a pas donné de bonnec résultats, d cauce de son

go@t particulier.

L'Afrique poseddie un immense cheptal trés
inbgalement réparti sur le territuire. (a
raison en eet la grende disparité géographiyne,
climatique, tonographique et culturelle

o Afriaue.




o fle

Tabloau Jo ¢
source: " Moniteur Africaim ", No 445 du 14 Jan. N

annbe 1968
Pays é¢'dlevage

COmOrOW e s sossoscssvons
Rp. Ceatrafrieaine....
wOOOOOOOQOOOOUOOOUO
Oongo-Erassaville......
- T R T T
Y Y T T T
Chte d'Ivoire .. ccreans
Nedagasear .. cccocrsvse
Mauritanio.cccossccvees
PLGOreccocoscsssaccnsse
[T V) PSS TIY

M......O...O0.00QOO.
u“’”l“......l'....

Malliecoocsscacsoccannee
m.oooooooooooooooo
b, U U YR P Ty
NareCececcosssssstonone
LANPO eccccccccrrinnse
Durendd

Wconcoooo
| R T T T
~hooooooooooooooooo
Noeambique.coccccocnne
Guintde Dloamti o ccociee
Sas Thene 8 Prineipe...

Rovins
(en tites de bétatl)

1 900 000
K62 ooo

& %00 oco
29 o000
%20 000
% ooo
383 oco
9 707 ooo
2 100 000
& Y00 000
2 747 o000
173 ooo
2 600 000
$ 067 ooo
841 ooo
630 000
3 403 ooo
119 ocoo
%9 ooo
7%0 ooo
630 oo
1 190 o000
1 180 o000
249 0
3 ooe




suite du Tableau No 1

Guinée Fouastoriale..........
Ethiople.civennnnnnnnennnn,,
Somalic..iiiiinininnnnnnnss
S 8T
LAbdria...coivieennnnnnnns,s
Atars et Issas..............
Rhodésie....................
Swaziland....coo000nenunnns.
Afrique du Sud?!.............
lesotho...................o,
Malawi.......oonnnnnnnnnnnn,
Ile Maurice..............,..
Mréria..oo.oviiiiiiiens oy
Sierrs Léone.v.e.vvrinnn.,.,
Bhona...coiiiiinnnininnna,
L L
JOUBBR. ettt
Rép. Aradbe Unie.............

M‘L th:';‘lllooto'oot-'oo-o

¢y eompric la Nemidie, mour

3
25 8oo
19315

]

780
26

14
1 274
! 700
1 250
510
17 9co
230

470
L6
11 {10
1o
662
2.1
11 2oo
1 672

000
000
600
+Js]0}
000
000
000
0co
09
000
000
000
00
oonr
CIo
oo
Q00
nco
Q00
000

S e

110 3

000

R el oy

¢ Loo 000 bovins,

Nais que doane ce chentel ea ¢o wul econcerne
1la viande ?




B) L'exvlontotio du_cneprel

Ly grstion et L'expicitation du chentel fans

len ré . Anre ¢ Vo o au o ady L et onan e

de rationalité. L'Africein stmec son betail et
s'en aévare difficiiement. Le nombre de tétes

que ] producteur posséde va parallellement avec
8a ccuasldération nublinue, porte ainst une valeur
eymbolirue, et rert également & des fins de troc.
Le bétail est dont Adans certains milieux rursux

aesinlle & la monuale ob L'on oub fooilemont
comnrendre nue sous ces conditions les gens

ne g'en cénarent pac facilement. Ches les nomades
le bétail constitu la rrincipale ressource
alimentaire et peut étre considéré comme une
réserve permancnte e¢n protéines, immédiatement
acceceible é4 la consommation. lee agriculteurs
pratinauent L'élevage sédentaire.

Le mentalité évooué ci - descu: favorise aue les
animeux en général deviennent trop vieux et sont
de faidle poids abattu.

Les éleveurs europbens abattent le bétail -
notemment les animaux mllez - 4 la fin de la
vériode d'embouche et s'ansurent ains{ d'une viande
tendre et de bonne gqualité. Les ratios d'abattage
oa Furope sont de l'ordre de 35 % du cheptel par
annbe, ot seulenent de 10 % dans les pays en

voie dc déveloprement,

En comparsnt le tableau %o | avec les tableau suivant,
1o déobdauilidre enti'e 1'importanse du chentel
ot son rendement devient évideamt.




Tableau No ?

source: "Moniteur Africain", No 485 du 14 Jan. 71

année de camnagne 176R

Pays nroducteurs de
viande abattue

Algdrie. . v iiiiiiinniniioeenennnns
Tunisie..iieieennnnennes vevoonnne
LT T
Labye. . ittt ittt ettt aae
cn-embles des anciens

territoires belges.u.veernrennenns
ensemblc des terr. porturais......
Ethiorie.. . .iviieriiinnieinnnnnnnes
Quind.o.vnn v ieiirintinnnncnnnnns
.1 ¥,

boeuf et veau

(en

21
18
78

>

15

tonnes)

000
00C
Q00
000

000

pas de statistiques

23?
12
16

000
Q00
Q0C

Rhodésie......... Cerree e ceeieae vas e statistinues
Swazilland....oiviiiiiiinnninnnnnns 11 ooo

Afrique du Sud........... veescvees 353 poo

NMeéria... ..o veseaians «« pas de statistiocues
Ghanma...vvevvennennn.,. Cecseteaene 16 ooo

Ile Maurice............. AR ceae 2 000
Soudan........ it ceens 52 ooo

épublioue Arabe "nie............. 192 o000

Total rénéral............ veiesees) 028 o000

les pays nui ne sunt pas cités dans le Tableau lo 2
ont eu, en 1968, unc production de viande abattue

trop faidble pour fi,urer dans les astatistioues,




C) Particylavitie ~cofbives du (tafl africois

rour Lo oarodaction it it o0 pate oualité,

al L' fpe avancé du Cednil

L'extrait de viende d'animaux &gés donne unc quualité
nettement supérieurs a celut reoduit qcyannant
d'animaux Jjeunes. Fn régle générale, pour s'as urer
d'une bonne cualité, la viande doit provenir
JYaclmeax 3.7 o mielong de 4 Lrm. Lo oLt

tron jeune donne un extrasit avee un faux godt,

Les tendons et les tissus conjonctifs des bovidés
dglr réristent leux 4 l'ext-action lors de la
cuisson. De ¢» fait il exizte moins d'extrait
indésiré cans le bouillan, et plus tard dans

le concentré.

p) lp maigregce Ju bétail

Ls viande provenant du bétail ufricain contient

peu de graisse, étant donné nue le tétail luil - méme
eat majgre. La greiln-e est eliminée au cours du
processus de fabrication de l'extrait de viande.

Une faitle tencur an graisse de 1la viande abattue
améliore la ~ualité de 1l'extrait.

Oes deux particularités des bovidén africeins
constituent un handican certnin pour la production
de viande, maig en ce on! concerne la production
diextraits d« cettc viande, clles permettunt une
qualité de premier ordre.




IV) ASPFCTS COMM \CIAUX T LEGAUY

A) les archés pour l'extra t de viande

L'extrait de viance est un produit semi - fini,
¢l Suiv wvae a la lavrilcacion a'autres produite,
tels que sauces, notages, bouillons, cubes et
2utres concentrés de 1'industrie alimentaire,

Une quentité rectreinte e«t distribuée 4 certains
restaurants. L'extrait cst alors ajouté directement
8uU repas afin d'améliorer son godt. Le repas étant
le produit fini, l'extrait garde aussi dans ce cas
son caractére de rroduit semi - fini.

Dans les usines de viande, l'extrait, qui résiste
assez bien & la rérission, est stocké dans des
récipients. Arreés 1'étinuetage, le produit est
prét & l'envoi aux clients.

Les débouchés du roduit dans les pays en vois de
dévelnprement sc trouvent avant tout dans les grandes
agglomérations A forte densité de population,

c'e t - & - dire L&, ou 1't dustrie alimentiire

a pu se déveionrer i ace a .'organisabion de la
distrivution.

Deruis la fin de la deuxifme guerre mondiale, la
rroduction de notares, sauces et autres concentrés

a fortement augmenté danr les rays industrialisés.

Le mode de vie dans ces pays laisse de moins eh moins
de temos 3 la préparatinn des repas, et favorise
ainsi la con:omuaticn de nroduits préfabrisués.

Voiei 1'évolution de la production de rotages
et bouillons dans la Républicue Fédérale d'Allemagne:




Tablcau No 3

source: Vertand der Suncenindvstrie o,V,
Francinrt / Majir (1))

quantité (en tonues) Valeur {en DM)

40 ooo 160 oo00
W6 ob?R RE PR

51 732 231 607
56 972 261 823
63 587 300 770
64 585% 310 o83
€8 798 Y0 647
72 423 ‘ 387 47% po
7% 779 426 14 <
83 161 458 592 o
9% 364 ; 511 539
a8 269 540 582

164 519 787 Si3
A7 626 859 102
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Rl le~ importation: d'extrajt: en R.Y.4,

Lee princtpsux fournt=r ur. ¢viipd e el
eont 1'Argentine, le Frecll, ' Farapguey, 1'0Gringuay
et quelruers pavs afrieat r, Plvs 0 7 de 14
production woiitlnle eont d'ori, ine rr 2ptin,

Les importati n- allcmandes ¢ %90 & | Vo oot ot

108 suivantes ( chiffres totauv ):

Tableau No 4

sowrce: Verbhand dc: Supreniniiatile €. Vo / (D) Broneforl

annbe nuantiteé valeur
(tonnes) (M)
1960 1 221, 7 20 237 ooo
1961 1 246, 8 27 646 ooo
1962 1 867, * 2 562 oco
1963 ? o017, 2 D7 770 ovo
1964 2 V17, 9 57 281 voo
1965 a?s, 5 77 202 o000
1966 1 310,83 8 950 oo
1967 1 316, 6 26 79 o000
1968 1 066, 6 12 06 oo
1969 1 ocl, AN A 1 BT,
1970 ! o455, 5 17 it mag
1971 1 198, 7 20 21Y% neo
1972 797, 7 25 68 oo
1973 811, 3 S0 207 ooo
1974 769, 5 21 192 oo




Lee iaportations d'extraits africains de

-'9-

1977 & 1975 oe chiffrent ainst:

Tadleau No §

oouree: statistisches Wareaverseichnis der
Pundesrepudlik Deutnchland,
Position Wo 1603 11 (momenclature de Bruxelles)

Pays ¢'origine

RORY®:cccocerosnse
Nadageaear........
Rép. Swéd-Afris....
141,31 U J P
Taneente. oo
tetous

WQOOOOOOOOOOOO
Madegooter o o0,
“'o u‘m.--...

".‘m‘oouloo‘oooo

tetens

annde 1971 année 1972
avantité valewr avantité valeur
(t) (tm) (t) (M)
81,2 1 268 ooo
1,4 4 700
9,8 128 600 45,6 1 15 onov
$,8 12% 600 08,2 ? 422 300
snnbe 1)/ anabe 1974
? 169 ocoo0 13,7 1 728 ooo
17,7 482 ooo 4,9 198 ooo
29,7 854 ooo 37,9 1 494 o000
17,8 149 ooo 7.8 151 ooc
2,9 70 oco 7+9 17?2 oo0
77 V720 o000 91,4 | ‘5“}&3 000




R B oo ...

neloues remarmues coacerasat les tadleaux
No 34 Mo 9

On constete d'abord rue 1o production de potagee
oh Allemagne Pédérale dans 1'espace de 20 ane &
ouodruplé et ~ue le= desoinz «n extraits

sont évidents.

Par contre, les tmportations totaux d’extraits oat
diminué en nuantité ot en néme teaps augnenté

on valeur. Par consénuent, ce produit est devemn

.. Cher nour les imnortateurs ( 45 DM par kg on meyeane
Par kg importé em 1774 ). I1 sembdle ~ue le marehsd
de 1'extrait de viande doit faire face 4 ume
Goncurrence accrue de produits de sudstitutioa.

les importations provemant de 1'Afri ue se
conceatrent sur auelnues pays; elles s¢ onmt
doudlées en 4 ans.




S Mglenents d'importation

L'imvortation '‘cr produits imdustriels ea

Républicwe Flaéraie d'Alirmagne ext presrue
cosplitenent libéralisbe; t1s " 'exictent nue
~uelavee reetrictions pour ua petit acabdee de
Barchandises. 1l y o dec riglements soaplémentaires,
ot do nombeenses inmstructions doivent dtre recpestédes
av monent de 1'impostation povr 1a . roteciion de

18 seaté humaine, du monde des nlantes

et dos animaux ainsi 1ue der réglements de

aerijeage et d'emdallage.

En ¢ qui conserne les produits agriceles,

1o régine epbeiale de 1la C7E ont applinnd,

ot pour sertaine preduits, une riglemsatatica
aMitonale ¢’y ajoute.

‘L'0lémneat contral de la rolitigue agricele cemmuwae
o8t 1o prix. Les ¢ifférences do prix enire 1o
alvess deos prix iatersonmunsutaires et les prix dee
aarr bée nendisux soat ccuponndees 4 1'1is ortatics
par dos prildveneats et 4 l'expertation per dee
reetitutions 51 les prix du marchd mondial
sugnentent sependaat plus ecue los wwrix intérieurs,
100 prélivenents 4 1'impertetion sout samulbe

ot dos prélivementie 4 )'expertation epplinvbe.

L'invertation des viandes de boouf, pere, moutea,
ohivre ot doe bruidde ainst nue 1'inpertatics dee
viandes 40 v0lailles oot oouni ¢ 4 1o visite
votérineire recpectivensat 4 une iaspection
officielle. L'adattage des sninsun ot 1a prépasretics
¢ la viande deivent itre eneredes unisvessat dane
dos adliseencnte agréees ot ¢'eprés loe rigienesate
pressrite.




L e

Llputnrleation ¢ 70 ot bon vétrrinstye ot

Aewandle A L'V rto b on Cee il Vivents 8 corues,

e U owviende, i e b e, e o o de solesy det peadn,
des waboty eb cov s atnet e d otren e tlen,

npodults et mstd o povr nnl Al .

L'imprortation de certeirn - o vives nle~t per

“oumires A 1'antorination,

Pour 1'im crtntinon L le trarncfetl der vutres
Ani®AanNY 1t mroaur s Yerpin Aan. 1A gl tonire 106
irtdéntes dn Bétall 1) evicte A nonmbredses
nrohiditions 4 L'imrort-tirn,

B ce rui eoncerne 1l'xtra't e viecde 11 faut
reseraver ~u'll n'est cer comiiudre comre produit
sgricole ni cowma produit carné; c'~ct un grand
avantage rour lec exrortsteurn dlextrait.,

La seule 10! il entre en 1liguc de conipte et oud
pouvait eapécher cor imnortation ert la lod
eontre le: 8ridéater u bitarl, nrur éviter
1'4mrortation 1'un vrtratt 1. ovenant d'animeux
malader, En pliie 11 faut rernecter lern réglen
comcernsnt le mariuare,




Conclucion

Connidirant l¢ chojtel de certil:. ays ¢4 vy
de dbvelo wment uant 3 con nombre et -ant
son aptiture pavticul!dpe rowr vue roduet on

dlextrait de visrcde de haute eualité,

e 1la production industrielle continuellement
crolrssnte de rotages at concentrén,

e it bOn Biveed Ue- LK Uoows bextamiy e vt

< 8a haute valeur ajoutée et ser bonnes mosnibilités
pour gegner des devises,

- 1¢ sarehd restruist pour 1. vente dc Corned Be:f
dans.les prays industriels et rez meillcurer chancee
do sommercialisstion den: lec autr s rigions,

e 1'aceds facilité dex extruits aun marchéc d'un
boa noadre de pays inductrielr,

e 1'aptitude du produit su trancrort eérien,

e 1%aide VWi~ ot multidatirsle srioritaise pour
1s ébveloppenent 4¢p incdustries alimentatiren
ot dos umines de viande,

11 se@ble pernis, d'une manidre rénerale, 4
resomnabder sux pays en voie de déveloprement
whe attemtios plus grande auant aux nosuibilités
bconomiues de 1'cxtrait J¢ vionde,

Mats chague pays et chaque unine de vicmde devratt
dtudier soigneurement Jen multivles conditions
sour ls production et 1l vente dea extrait..

Ve eollaboration $trotte avee des evperts st 4
ébatrer.




Des participationrs sous forme de "joint veaturee"
de 1ls part d'industries s imentaires tré: avancbes
avant d leur "know how" pourraient étre envisagbes,
afin d'sssurer une fabrication dans les conditions
optimales d'un céte, et des débouchée

réguliers de 1l'autre cOté.

L'extrait d¢ viande peut Atre considéré comme ua sous -
produit nui est odtenu pendsnt la fadrication
d'sutres produits. L'usine de viende doit par
conabnuent disnoser d'un cheptel abattadble important.
C'est sculement dans cen conditione nu'un "output®
suffisant en extrait de viande ¢+ Corned Beef, ou oA
extrait de viande + farine de viande peut Otre
asruré, que 1l'effet d'économie d'échelle so
remaraus, et nue la rentadbilité emt améliorée.

Les prix pour les extraits sont asses instadlee.
Des contrate 4 long terme avec les clients
imnortants, avec rarantie de prix et garantie de
asuantités, peuvent diminuer ce dernier risque.

Ces conditions ne pneuvent &tre obtenues aue el

le producteur et prAt 4 resnecter mcrupuleusement
aea engagements concernant la nualité et les
ouantités, ainel uc¢ les autres clauses du contrat.

La fabrication de Corned Beef ensemble avec l'extrait
de viande mérite une attention narticuliére.
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