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Le Colloque sur le %traitement inlustriel “e 1o viande <ans les pays en développement
a eu lisu & Vienne cu 12 au 17 octobre 1973, rous les sucpices de 1'Crganisation
des Fations Unies pour le développement industriel (OrMUNI). Son objet était essentiel-
lement d'étudier lec prolilémer techni~ues, comme.,ciaux, économiques et financiers qui
se posent aux industriec Ju traitement de la viance danc lews par: en développement
d'Afrique, et d'examiner les solutinsns appropriées ainsi que letc possibilitée offertec

a4 ces paves dans ce cecteur particulier,

Les problémes technicuer qui se posent & cette industrie étant particuliérement
nombreux, 1'01UNI a estimé ¢u'il + aveit intér8t A divicer lec questions & examiner en

trois catégories principaler :

— Besoins des marchés, possibilitér ‘'exportation, rituation générale du
traitement inductriel cde la viande en Africque, points faibles et limitatione
actuelé de ce secteur industriel remédes éventuels et possibilités de croissance

du secteur en cuestion:

- Opérations, procédés et écuipement des unitéc irlustrielles, types et qualité
des produits, produits fabricués 3 nertir de sous-produits cde l'induetrie de la

viande, technicues ce traitement spécificues aclaptées & la situation locale:*

- westiont plus générales telles rue intcsration verticale, planification

régionale, problémes de seetion, formatior. du personnel technique, etc.

I1 existait certes beaucoup A'autics problémes tout ausei inportants pour nombre
de pays : maledies du bétail, sélection des espec © pour l'élevege, alimentation
animale et organisation des rervices d'inspection vétdrinaire. [lais en fait, ces
problémes ne sont pas de la compétence de 1'CI'UNI. ™'autre part, si le programme avait
été élargi pour inclure cussi cec provlémes, la formetion et 1'expérience des participants
auraient dfl 8tre pluc diversifiéer, et il n'est pas certain cue tous eussent tiré
grand profit de 1'étude de sujets qui ne correspon’aient pat; exactenent & leurs

spécialisations.



Les participants ont montré, par 1'intérét qu'ils ont manifesté pour les sujets
traités et par la qualité de leurs contributioms, qu'ils possédaient pour la plupart
la formation requise et qu'ile étaient au courant des questions examinées. Tous sont
interverms irés activement dans les débats. Ils ont déclaré s'intéresser vivement aux
réunions de ocette espjoe, et dees suggestions ,terdant & ce que des renoontres analogues
soient r‘cul:llnm:p‘gmiues 2 1'avenir,ont été formulées.

CONCLUSIONS ET RECQITANDATIONS

Les participants ont recomm d'un commun accerd que le prinocipal probldme pour
1’industrie du traitement de la viande dans certains pays africeins est celui des
exportations, surtout vers 1'lurops, les réglements européens applicables A 1'état
sanitaire du bétail étant trés striots. Dans un autre groupe de pays, l'existence de
maladies emplche d'exporter la viande fratche vers les pays industrialisés, bien que
oes pays disposent de grandes quantités de viande pouvant 8tre exportée sous forme de
o&uom-, corned beef par exemple. Par ailleurs, le marché était déprimé et les
ponsibilités d'écoulement de ces produits éteient incertaines au moment ol s'est tenus
la réunion. )

Dans d'sutres pays, les principaux probldmes concsrnent le marché intérieur, et
on y doit notamment compter avec la difficulté d'appliquer les principes de la techno-
logis moderne sans pour autant employer les techniques de production de masse, cofiteuses
ot A faible intensité de main-d'oeuvre, des pays industrialisés.

Les participants ont reconmu qu'il existe des possibilités inexploitées de commerce
intre-africain mais que les échanges de cs twvpe eont actuellement difficiles,

voire impossibles dans certains 088, en raison de 1'insuffisance des réseaux de
commniocation.

On peut résumer les recommandations fondamentales adoptées par le Collogue de la
fagon suivante :

l. D'sutres réunions de oe type devraient $ire organisées périodiquement.
2. La prochaine réunion devrait de préféxrence avoir lieu dans un pays africain.
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3. Des voyages d'études pour tous les partioipants & ces réunions leur
permettraient de se familiariser aveoc le dével oppement de 1'industrie du

traitement de la viande d'autres pays africains,

4. Les oomptes rendus des débats de ce colloque et de ceux qui seront organisés
a l'avenir devraient 8tre publiée en anglais et en frangais.

5. Les thémes ci-aprés pourraient 8tire traités lors de futures réunions 3

~ Application des principes de la technologie moderne aux conditions

africaines;
— Problimes géographiques et économiques du commerce intra-afrioain;

~ Formation de personnel clef pour 1'industrie du traitement de la viande.

I. ORGANISATION DU COLLONUE

Le Colloque, df 2 1l'initiative de 1'Organisation des Nations Unies pour le dévelop~-
pement industriel (ONMUDI), a examiné quelques problémes partioculiers de 1'industrie du
traitement de la viande dans les pays africains. Les communications présentées 2 la
rémion ot les débats qui ont suivi ont porté sur de nombreux aspects du traitement de
la viande, depuis les enqultes généralee dans divers pays jusqu'aux précisions techniques
relatives & la fabrication des produits, 3 1'utilisation des sous-produits et a 1'inté-
gration vertioale.

Seize participants venus de 14 pays africains ont participé & ce colloque auquel
assistaient également 27 auteurs de commmnications, observateurs et représentants
d'organisations internationales (Commission économique pour 1'Afrique, Communauté
économique ourOpéonne), d'instituts de recherche et d'entreprises comperciales. lLa
liste des participants est donnée en annexe (voir Annexe II).

La déclaration d'ouverture a &té prononcée par Il l'iklovicz, chef de la Section
des industries légéres, Division dc la technologie industrielle de 1'ONUDI. Outre les
géances d'cuverture et de clSture, sept séances de travail ont eu lieu. Au cours de la
sixidme, les partioipants ont essayé divers produits & base de viande et ont examiné des
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échantillons d'articles de conditionnement et de boyaux pour la charcuterie. Ils ont
également assisté 3 la projection de films sur la fabrication des saucisses, du salami

et de boyaux artificiels et visité une usine de traitement de la viande & Graz.

Pour chacune des séances du colloque ont été désignés un président et un vice-
président, qui présentaient les documents et assuraient la conduite des débata-]l. Les
participants ont choisi et approuvé par consensus l'ordre du jour définitif. La m8me
prooédure a été adoptée pour la nomination du président et du vice-président des o3ancee
ainsi que pour celle du rapporteur. Le président de chaque séance préparait 1 bref
résumé des débats; ces résumés ont été réunis et présentés au cours de la séance de

cldture par If, M.D. Ranken, rapporteur du colloque.

Le nombre total des participants, auteurs de communications et observateurs
invités 2 suivre les travaux du colloque a été limité par le montant des crédits alloués
et des moyens matériels mis & disposition. La liste des communications présentées

figure en annexe (Annexe III).

II. PRFMIERE SEANCE

Dans 1'étude intitulée '"Produits de la viande 4 partir de matiéres premidres
disponibles en Afrique : situation actuelle et potentielie (ID/WG.212/1), M. Sapina a
examiné oertains aspects du développement de 1'élevage et des industries de la viande,
dans diverses régions d'Afrique, sa qualité et son aptitude au traitement industriel.
L'auteur a parlé du rdle que jouent les coutumes et traditions locales, ainsi que du
potentiel futur de cette industrie, notamment pour la production de divers types de
saucissons & partir de la viande localement disponible, en particulier la viande de

boeuf.

La deuxiéme étude, intitulée "Facteurs qui influent sur le développement du
traitement de la viande" (ID/G.212/10) et présentée par M. Ranken,ne traitait pas
spécialement des conditions dans les pays africains, mais portait sur les aspeots
géné.raux du développement des produite 2 base de viande, de 1l'antiquité & nos jours.
Divers types de produits y sont étudiés et quelques principes intéressants y sont mis

en lumiére.,

1/ Leurs noms sont domnnés & 1'Annexe I.
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L'importance essentielle de 1'élevcge des ruminants pour le développement d'une
industrie de la viande en Afrique, ainsi que la nécessité de réduire les effectifs

actuels des troupeaux ont été soulignées au cours de la discussion.

On a fait observer que les producteurs n'ont pas toujours une idée claire du
potentiel économique de 1l'industrie de la viande. Il pourrait donc &tre utile de les

inciter, par un moyen ou par un autre, & s'associer & cette industrie.

I1 a ensuite été question du lavage des carcasses dans les usines de traitement
de la viande. Lorsque les carcasses ont été conrelées, leur ringage avec une eau trés
chaude (& £5°C) ou, lorsque c'est possible, avec une eau contenant jusqu'd 100 ppm de

chlore, donne de bons résultats,

Nans de nombreux pavs, toutes les parties de 1l'animal sont consommées sous forme
de viande fralche. Lorsque tel n'est pas le cas, }a& création d'une industrie
utilisant les sous-produits comestibles pour en fabriguer par exemple des saucissons
est souhaitable, Des efforts précédemment tentés dans ce d~aine ont médiocrement
réussi, tout au moins en ce qui concerne des produits couramnent conscmmés dans de
nombreux pavs développés, les produits plus typiquement africains étant en revanche
souvent trés bien acceptés. Par exemple, la création d'une industrie du saucisson sec

offrirait d'excellentes perspectives d'avenir en Afrique.

III. DDUXIEIE SEANCT

Nane une étude irtitulée '"Une usine de traitement de la viande en Afrique
- étude de cas" (ID/TG.212/5), I'e Liptey—'agner a décrit 1l'installation d'une usine
de traitement de la viande. Il a fourni des précisions sur les caractéristiques
spécifiques de l'usine (capacité de produccion, choix de 1l'emplacement, organisation
des diverses unités de production, construction) ainsi que des détails sur la venti-

lation des colits. lLes plans des installations ont été présentés.

Dans le second expos4, intitulé '"D&veloppement des industries du traiteme:t de la
viande dans divers pays" (ID/WG.212/2), M. Wernberg a décrit cette industrie dans les

pays industrialisés et dans les pays on développement et examiné 1'avenir de ce secteur



dans 132 pays répartis en trois catégories économiques. En se fondant sur des statis-—
tiques, 1'auteur a indiqué le nombre probable d'usines A construires, leur capacité de
production et les investissements & prévoir pour les pays des trois catégories. L'empleur
des investissements nécessaires montre combien il importe de faire un choix judicieux
tant en oe qui concerne le lieu d'implantation et 1'équipement des usines que pour ce

qui est de leur oapacité de production et des techniques qui y seront utilisées.

Dans la troisiéme communication, intitulée "Abattoirs publics ou installations
de traitement" (IN/!G.212/9), les auteurs, II. Jul et Brock, ont comperé,du point de
vue de leurs méthodes de production, de leurs avantages et inconvénients techniques,
de leurs dimensions économiques, de leurs coits d'investissement et de fonction- —
nement respectifs,les abattoirs publice traditionnels et les usines modernes de
traitement. A 1'aide de graphiques, les auteurs ont montré que les variables étaient

fonction de la capacité des abattoirs et ont souligné 1'intér&t des abattoirs industriels.

Au cours de la discussion qui a suivi, plusieurs sujets ont été abordés. Bien que
certains participants aient émis des doutes sur 1'utilité d'équipements perfectionnés,
surtout dans les zones rurales, ils ont généralement admis que les installations
frigorifiques devaient 8tre considérées comme une nécessité fondamentale. Au nombre
des thimes examinés aprés le premier exposé, figuraient les sujets suivants : implantatior
d'ebattoirs dans les zones de vente ou de production, utilisation de b&timents préfa—

briqués, constructions & un ou & deux étages, et traitement des eaux usées.

11 semble qu'on tende & s'écarter dv type d'abaticirs 'genre Chicago" en raison
des difficultés de transport des animaux vivants. Tn revanche, les coopératives du
type scandinave ont été jugées trop petites pour donner satisfaction dans le cas
d'abattoirs. Les conditions locales doivent donc déterminer le niveau technique des
installations. Le simple transfert de techniques étrangéres ne doit &tre accepté que

sous réserve d'un inventaire approfondi.

La production de viande devrait &tre assimilée & une "culture de rapport" et
1'industrie du traitement de la viande 8tre considérée comme une activité créatrice
d'emplois pour la population locale. L'une et l'autre devraient &tre traitées en

ooniséquence .



R RN e

T TR B IR R DRI N7

- 10 -

IV. TROILIEME SDANCT

Dans leur communication intitulée "Les machines modernes dans 1'industrie du
traitement de la viande" (ID/G.212/"), les auteurs, I1i. Laska et Klein, ont donné des
renseignements sur le matériel de traitement moderne, automatisé et & haut rendement,
en particulier pour la production de saucisses et de Jambons, ainsi que sur le matériel
destiné & 1'industrie de la conserve et au conditionnement des produits & base de
viande. Les auteurs ont décrit toute une gamme d'appareils : couteaux électriques,
hachoirs, mechines & trancher, émulsionneurs, mixers, inctallations de fumage, injecteurs

4 condiments et de machines pour le compactage sous vide.

Le débat qui a suivi a porté sur des questions telles que la vitesse de fonction-
nement des lames des couteaux électriques, le vieillissement de la viande dans les
sacs en matiére plastique, l'emploi de pinces métalliques "clip eeals'", pour fournir
les envaloppes, l'entretien et les riparations du matériel complexe et les répercussions

de l'utilisation de matériel automatisé sur la création d'emplois.

NDans la communication suivante, intitulée "Récupération et traitement du sang"
(ID/16.212/3), Ii. Tilsson a montré 1'intérdt cu'il y a & utiliser le sang lorsque cela
est possible. Il a décrit le procédé en détail, depuis la récupération du sang jusqu'a
son traitement par separation des protéines du plasma et des cellules du sang, congé-
lation,degsiccatiOn' etc,, ¢t 1'utilisation des produits terminaux pour la consommation

humaine et pour la fabrication de produits médicaux et pharmzceutiques,

De la discussion qui a suivi la présentation de cet exposé, il ressort que dans
certains cas, ce sont les facteurs économiques qui détarminent la rentabilité du
traitement et de l'utilisation du sang. Le volume de sang recucilli chaque jour,
1'approvisionnement en eau, le problime de 1'évacuation des effluents et les coitumes
locales, notamment religieuses, sont des facteurs qui interviennent dans la décision

4 prendre sur 1'opportunité de faire la dépense d'une installation de traitement du

sang. Les points de vue n'ont pas tous &été concordants, mais d'importantes questions
ont été élucidéec,
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Dans la commnication intitulée "L'importance des additifs dans la fabrication
des préparations de viande" (IDAG.212/7), M. Lippmann a étudié divers additifs tels
que les sels (ordinaire et autres) pour la conservation des viandes, les polyphosphates,
les agents émulsifiants, le lait et les protéines d'origine vegétale, les liants, les
produits de remplissage, les épaississeurs, les accélérateurs de salage et les
stabilisants, Cette oommunication décrit leurs propriétés et certains aspects

techniqueé de leur utilisation.

Bien que ces additife soient fabriqués et utilisés dans de nombreux pays, on a
pu se rendre compte par les débats qui ont suivi que la situation n'était pas trés
claire pour certains d'entre eux. Certains additifs (par exemple les nitrates et les
nitrites) sont interdits ou pourraient 1'8tre dans certains pays et de nouveaux additifc
et de nouvelles formules sont en cours de mise au point. Bien que les additifs
oontribuent & améliorer 1'apparence et les propriéiés des produits 3 base de viands,
certaines précautions ont été suggérées pour l'emploi de certaines d'entre eux. On e
noté des points de vue parfois divergents 3 cet égard.

V. QUATRIEME SEANCE

Le premier document présenté 3 cette séance était intitulé '"La réglementation
des impoctations de viande aux Ttats-Unis" (ID//G.212/4). L'auteur, M. H. i, Steinmnetz,
y expliquait les critéres essentiels du systéme d'inspection 2t la réglementation
applioable anx usines exportatrices; les attributions du se v ce d'inspection des
produits étrangers; les modalités d'inspection des préparations de viande lors de
l'entrée aux Ftats-Unis et les possibilités de consultation et de formation offertes

aux pays étrangers.

Le deuxiéme document, intitulé "Contrdle microbiologique dans 1l'industrie du
traitement de la viande" (ID//G.212/6), avait été rédigé par M. L. J. Dyett et portait
sur certains aspects pertinents de 1l'intoxicaiion alimentaire, les normes et les
essais baotériologiques, le contrdle de la température et de la durée du stockage, 1:
oontr6le du matériel et du personnel et celui des procédés.
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La discussion qui a suivi a montré clairement que certains paye désiraient exporter
des préparations et des conserves de viande mais qu'ils n'ont pas d'autre choix que de
se conformer aux réglementations en vigueur dans les pays importateurs. Certains
participants n'étant pas pleinement au fait dee procédurec et des possibilités en la
matiére, des renseignements détaillés leur ont été fournis. ~"uelle que soit la rigueur
de la réglementation en vigueur aux “tats-Unis, les payc en développement devraient
s'efforcer de s'y conformer, d'autres pays développés tendant 3 adopter des réglemen-

tations analogues.

Pour ce qui est du contrdle microbiologique dans les fabriques de préparations
et de conserves de viande, plusieurs points de détail ont &té examinés et des questions
ont été posées concernant notamment la désinfection des installations et des v8tements,
1'importance des examens médicaux périodiques du personnel et de 1l'inspection des
animaux avant 1'abattage, les précautions sanitaires dans la manipulation de la viande

et la propreté des bandes transporteuses.

Le dernier document présenté 2 cette séance était intitulé "La production d'extraits
de viande dans les pays en voie de développement en Afrique - Aspects techniques,
économiques et commerciaux" (IN/"'C.212/14). Ttabli par 1. I'. Bollin, ce document portait
sur certains atpects de la fabrication des extraits de viande et contenait quelques
données statistiques intéressantes concernant notamment le volume et la valeur des

importations c'extraits de viande dans la !iépublique fédérale d'Allemagne.

La discussion qui a suivi portait moins sur le matériel et les technicques de
production que sur certaines questions de caractére commercial, comme la classification
du produit (qui dans la République fédérale d'Allemagne n'eet rangé ni parmi les viandes,
ni parmi les préparations et conserves de viande); les fluctuations des prix, et le
gyndrme dit '"du restaurant chinois" dfi 2 1'usage abusif du glutamate de sodium. Les
questions fondamentales qui se posent quant & la production et au commerce des extraits
de viande dans 1l'avenir et les questions de savoir s'il convient ou non de créer de
nouvelles usines et quel sera le niveau des prix dans les années & venir sont restées
sans réponse, Toute prévision quant & L'évolution future dans ce secteur s'est avérée
difficile; en tout état de cause, aucun participant n'a pu répondre de fagon précise
a ces diverses questions et il a été suggéré de prendre certaines mesures en vue de

clarifier la situation. )
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VI. CIMUIEME SEANCE

A cette séance, les participants étaient saisis des quatre documents suivants :
"Traitement des viandes au Ruanda" (IN/'G.212/15), établi par M. J. Gakoko; "Specific
aspects of meat processing in Kenva" (ID,’L"G.212/18), ("uelques aspects du traitement
des viandes au Kenya) par li. Fe N. lutura; "Some aspects of the meat industry in Africen
countries" (Quelques aspects de 1'industrie de la viande en Afrique) (ID/1'G.212/13),
par li. A.J. Veitenberg et "The meat-processing industries of some African countries"
(L'industrie de la viande dane quelques pays africains) (ID/"G.212/16), par M. J. “Wen
et Is GsAs Norman, Traitant du développement de l'industrie de la viande dans certains
pays africgins, ces documents contenaient des données statistiques ainsi que divers
autres renseignements concernant 1e£.3 pave intéressés, 1; production de bétail, la
commercialisation et la préparation des viandes, 1'utilisation des sous-produits, les
aspects é&conomiques, le recrutement du personnel qualifié et certains projets de
dével oppement. Ils porta‘ient sur le Botsuvana, le Kenya, l'adagascar, le Nigéria, le
Soudan et la République-Unie de Tanzanie, ainsi que sur certains groupements régionec <.
Fn outre, ils contenaient de nombreux détails sur certains problémes comme la sous-—
utilisation des capacités existantes, les conditions d'hygiéne, les cofits de production,

les exportations et les importations,

Ainsi qﬁ'il ressort de la discussion qui a suivi la présentation de ces documents,
1'Afrique pourrait devenir un producteur important de préparations et de conserves de
viande sans en &tre nécessairement un grand consommateur; elle dispose du potentiel
nécessaire. Toutefois, dans de nombreuses régions, le transport des animaux vivants
jusqu’aux abattoirs et des produits finis jusqu’aux marchés pose des problémes non
seulement en raison de son cofit élevé, mais aussi parce cu'il entralne une chute de la
qualité. Si certains pays produisent de bonnes conserves de viande (oorned beef, par
exemple) et envisagent la création de nouvelles usines, dans “'autres le développement
de 1'industrie dec concerves est freiné par les difficultés et le cofit de 1l'approvision-
nement en boltes de fer-blanc. /. cela s’ajoutent d'autres obstacles résultant de
certaines restrictions & 1'impoitation, de 1l'absence de oonditions préférentielles, des
tarifs douaniers ou de la médiocre qualité des relations entre les 3leveurs et les
fabricants de préparations et de conserves de viande. Tn outre, lee négociants et

les petits bouchers causent de nombreuses difficultés et la politique en matitre de
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prix n'est pas suffisamment claire dans tous les py8s On a fait observer que les
#ous—-produite de la viande ne sont pas pleinement utilisés et que des stacks importants
de conserves de boeuf s'étaient constitués par manque de débouchés. Les participants
ont examiné la possibilité de fabriquer des préparations de viande de gibier dans

certaines réserves.

VII. SIXIE'E STANCE

Dans le document intitulé "Intégration verticale de 1'industrie de la viande"
(DAG.212/11), 1'auteur, M. L. Todoric, a décrit comment cette intégration s'est faite
dans la province yougoslave de Veajvodina. Le fonctimnnement de tous les secteurs
(élevage, production de fourrages, abattoirs, fabriques de préparations et de conserves
de viande, distribution et commercialisation des produits) est seumis & un systéme de
coordination. Cette intégration peut aussi dans une certaine mesure s'étendre 3
d'autres sous-secteurs des industries alimentaires, & certaines activités communes
comme la Planification, le financement et la necherche-—dévelz"ppement, ainsi qu'a la

coopération avec les agriculteurs indépendants et les coopératives.

La diecussion qui & suivi la présentation de ce document a montré qu'il serait
possible d'organiser 1'industrie de 1la viande de la m8me maniére en Afrique, et qu'un
principe similaire &tait appliqué au Royaume-Uni dans le secteur des rbtisseries de

poulets,

La discussion a ensuite porté sur un certain nombre d'sutres documents, et
notamment sur une étude (non reproduite) de 1'état actuel de 1'industrie de la viande

en Ethiopie, établie par M. G. Kejela,

La possibilité d'utiliser le 8ang dans la fabrication des produits pour 1l'alimen~
tation des animaux a été évoquée; au Malawi, on a fait des essais dane ce sens en
ajoutant 1  de formaline au sang avant d'entreprendre 1‘'opération du séchage qui
consiste & le maintenir & une température de 25°C pendant une période de deux 2
quatre jours, de manidre A& ramener sa teneur en eau entre 10 3 15 “ de la teneur
originelle. Au nombre des autres sujets qui ont également été examinés figurent
1'extraction des graisses, les problémes que pose l'approvisionnement en bottes &
conserve et les causes principales du bombage des bottes.
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Les participants ont maniferté un vif intérét pour le traitement de la viande
d'éléphant, de buffle et d'hippopotame. Des renseignements détaillés ont été fournis
concernant 1'immob’lisation des animaux au moyen de fléchettes & la succinylcholine,
la saignée, 1'éviscération, le dépouillemcu:, la réfrigératicn, le désossement, le

taumurage, la cuisson et la mise en conserve,

La deuxiéme partie de la séance a été consacrée & 1'inspection ou & 1'essai
d'échantillons, conserves et enveloppes, Divers échantillons de saucissons, de salanis
2t de conserves de viande provenant de plusieurs pays africaine ont été montrés aux
participants. Certains de ces produits contenaient divers additifs et épices, certains
¢teient & base de boeuf. Les participants venant de pays ol 1'en ne peut trouver
d'autre viande que le boeuf, ont manifesté un intér8t particulier pour ces produits.

"1 a2 néanmoins semblé que certains de ces produits ne trouveraient guére d'acheteurs
en dehors des zones urbaines, Queiques filme sur la production de saucissons et

d'enveloppes & base de collagéne ont également été montrés.

Le jour suivant, les participants ont visité une usine autrichienne qui produit
notamment des saucissons, des salamis, des pains de viande fumés et des jambons,
dZccutant de diverses questions avec le personnel de la direction de 1'usine, qui leur
a expliqué le fonctionnement du matériel (couteaux, hachoirs, entonnoirs a saucisses,

furoirs, etc.) et domé des précisions sur les divers types de produits, les techniques

]

¢

¢ preduction, les mesures sanitaires, la productivité, 1'organisation de 1'entreprise,

e

w

distribution des produite, le contr8le de la production et les relations de

1
l'entreprise avec un abattoir qui fournit .a viande & 1'usir .

VIII. SEPTIEME SEANCE

Cotte séance a été consacrée i la préeentation par M. Ju.J. Rateau d'un rapport
que publie la Communauté économique européenne (CEE) sur les travaux de recherche qui
y sont entrepris en matidre de produite alimentaires. Ce rapport décrit les centres
cul s'occupent actuellement de recherches dans le secteur de 1'industrie alimentaire.
Les principales conclusions qui s'en dégagent scent que le financement de la recherche
est en général assuré davantage par le secteur privé et le seoteur industriel que par

1e8 pouvoirs publics et, dans de nombreux cas, les institutse de recherohe sont de

e e A
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dimensions trop faibles pour avoir une efficacité eptimale. C'est au Royaume—Uni que
le volume des travaux de recherche est le plus important et que les instituts de
recherche ont la dimension la plus grande; en revanche, c'est dans la République
fédérale d'Allemagne et en France que les budgete des instituts de recherche sont les
plus élevés. Au nombre des antres aotivités de la Communauté économique européenne
dans ce domaine figurent une enqu#te sur le cofit de la recherche; une étude sur les
caractéristiques, notamment sur le plan nutritionnel, des produits alimentaires
fabriquée industriellement; 1'établissement de relations étroites entre chercheurs, et
le transfert des techniques aux paye en développement .

Au oours de la discussion qui a suivi, on a fait observer qu'au Royaume-Uni les
crédits alloués & la recherche étaient relativement peu importants par rappert au
nombre élevé de chercheurs, ce qui montrait que les travaux de recherche ne sont pas
nécessairement onéreux. On a estimé trés important d'assurer le transfert des résultats
des travaux de recherche et la communicalion des renseignements. Un participant a
souligné le fait qu'il lui arrivait parfois d'8tre obligé de se renseigner en Furope
sur les travaux entrepris dans son propre paye. On a fait observer que la recherche
alimentaire était trés bien organisée au Rovaume-Uni, alors qu'en Irance c'est la

recherche agricole qui semble avoir la priorité.

IX. SEANCE DF CLOTURE

Chagque président de séance ayant établi un bref compte rendu de la séance qu'il
avaiv présidée, le rapporteur, M. M. D. Ranken, s'en est servi pour rédiger son rapport
sur les travaux du colloque. Il a souligné les tendances intéressantes qu'on avait pu
observer & mesure que se déroulait le colloque, & savoir que le premier jour avait été
consacré & 1'exposé de principes généraux, que le deuxiéme jour avait $té marqué par
quelques manifestations d'irritation (en raison principalement du fait que les
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Européens ne voyaient pas les problémes de 1'Afrique sous le m8me angle que les
Africains); que le troisiime jour avait vu s'ouvrir le dialogue aprés que le point de
vue africain eut été exposé en termes vraiment clairs, et entin que le quatridme jour
avait été merqué pur une réelle unité de vues, favorisée par une visite instructive
d'usine spécialisée dans le traitement de la viande. Il restait _.éanmoins des problémes
dus aux dimensions m8mes de 1'Afrique et & 1'extr8me diversité des conditions qui y
régnent, et qu'il n'avait été possible de cerner complétement .

Les rapports des divers présidents de séance ont été approuvés et un certain
nombre de recommandations touchant les mesures i prendre ainsi que l'organisation
d'autres colloques de ce genre ont été adoptées.
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ANNEXE I

PRESIDENTS ET VICE-PRESIDENTS DES SEANC3SS

f‘; Séances Président Vice—président

Séance d'ouverture et M. Jul A. Y. Nyadamf

;a premiére séance

; Deuxitme séance A. J. "eitenberg Lo Ge Kejela

Troisidme séance He M. Steinmetz F. NV, ‘Mutura

! Quatriéme séance S. Bary R. Nilsson

) Cinquidme séance Te Jo Dyett e Ko Chiwaala
Sixiéme séance G. M. Lippmann F. Abdoul

Septidme séance J. F. V. Mchechu He * joudji
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Annexe II

Liste des participants

l'eat Technologist

Directeur général

Nirecteur général

Ingénieur

Directeur

Chef du Service
Zootechnique

Regional Ilanager

Directeur

General l}anager

TFactory llanager

Industrial Research and
Conerultancy Institute
Khartoum, Sudan

Société d'Etat de gestion
des abattoirs (S.E.G.A.)
Bangui, Central African
Republic

5.0.D.E.P.A
Yaoundé, Cameroon

C.T.l.
Tunis, Tunisia

Abattoir frigorifique
Ouagadougou, Upper Volta

Nirection d'élevage et
industries animales
Libreville, Gabon

Cold Storage Board of
Zambia
Luseka, Zambia

Direction de la production
animele

Ministére de 1'agrioculture
et de 1'élevage

Kigali, Rwanda

™ hiopian MHeat Concentrate
Share Company
Addis Ababa, Ethiopia

Kenya Meat Commission
Athi River, Kenya
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General lanager

Hanaging Tirector

Ingénicur I'roid
Industriel et
alimentaire

Chef de Service

Tconomist

Chief Microbiologist

Director

Txport Sales }Manager

President

Tanganyika Packers Limited
Nar-es-Salaam, Tanzania

Uplande Bacon Factory (K)
Ltc
Uplands, Kenva

Ministére de 1'équipement
rural

Direction du Génie rural
Lomé, Togo

Service provincial de
1'élevage
Tenanarive, Madagascar

Volker Von Sengbusch
Mosbech-'Taldstadt
Federal Repudbliec of
Gerndny

The 'lalls lMeat Company Ltd
London, England

HMeat Products Laboratory
Danish Ministry of
Agriculture

Copenhagen, Denmark

Johann-Laska und S8hne
Vienna, Austria

Johann—~Laska und S8hne
Vienna, Austria

g/ Autres que participants désignés par les gouvernements.
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OWEN, J. R.

RANKEN, M, D,

RATRAU, J. J.

SAPINA, M.

STEINMETZ, H. M.

TODORIC, L.

WEITENEERG, A. J.

WERNBERG, ¥. K.

Industrial Adviser

Adviser
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Senior Scientific
Offiocer

Head, Meat and Fish
Products Section

Division Alimentation/
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Direotor

Director, Fereign
Programmes, Meat end
Poultry Inspection

Director

Food Industries
Officer

Consulting Fngineer

Gebr. Guilini GmbH
Research and Development
Laboratories
Ludwigshafen, Federal
Republic of Germany

Intercooperation Co, Ltd
for Trade Promotion

Budapest, Hungary

Swedish Meat Research
Centre, Section for
Chemistry and Bio-chemistry
Kivlinge, Sweden

Tropical Products Institute
London, Fngland

The British Food Manu~
facturing Industries
Research Association
Leatherhead, Surrey

England

Furopean Economic
Community
Brussels, Belgium

Uniproject Maschinenhan-
delsges., mbH
Vienna, Austria

United States Department
of Agriculture

Animal and Plant Health
Inspection Servioe
‘lashington D.C., United
States of Amerioa

Federal Centre for Agri-
oculture and Industrial
Managers' Training

Novi Sad, Yugoslavia

Feconomic Commission for
Africa
Addis Ababa, Ethiopia

Consulting Engineers and
Architects to the Meat
Processing Industry A/S
Copenhagen, Nenmark
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Annexe III

Liste des études présentées

DAG.212/1 Present «.d potential meat products based on the raw materials
available in African countries
1. Sapina, Austria

ID/IG.212/2 Development of meat-processing industries in various countries
¥. . ernberg, Denmark

mA1G.212/3 The utilization and processing of blood
Re Nilsson, Sueden

ID/JG.212/4 The regulation of meat importation into the United States
H. M. Steinmetz, United States of America

DAG.212/5 An African meat plant — A case study
S+ Liptay-_agner, Hungary

ID/JG.212/6 Microbiological control in the meat-processing industry
Te Jo Drett, United Kingdom of Great Dritain and Northern Ireland

ID/UG.212/7 The importance of food additives in the manufacture of
meat products
G. Ile Lippmann, 'ederal Republic of Germany

ID/UG.212/8 I'odern machines in meat-processing industrv
“« Laska and A. Klein, Austria

DAG.212/9 Public abattoirs or industrial meat plants
Ite Jul, Denmark

ID/'IG.212/10 Factors affecting the grouth of industrial processing of
meat products
I'e D. Ranken, United Kingdom of Great Britain and
Northern Ireland

DAG.212/11 Intégration verticale de 1'industrie de la viande
L. Todoric, Yugoslavie

DAG.212/13 Some aspects of the meat industry in African countries
A. J. 'eitenberg, Tthiopia

g,/ Des exemplaires de ces documents peuvent 8tre obtenus en nombre limité en
adressant & 1'ONUDI une demande rédigée dans la langue (anglais ou frangais) dans
laquelle elles ont été publiées.
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La production d'extraits de viande dans les paye en voie de
développement en Afrique - Aspects techniques, économiques
et commerciaux

F. Bollin, Federal Republic of Germany

Traitement des viandes au Rwanda
J. Gakoko, Rwanda

The meat-processing industries of some African countries
Jo Owen and G. A. Forman, United Kingdom of Great Britain and
Forthern Ireland

Specific aspects of meat-processing in Kenya
Fe Mo ".utura, Kenya

lieat—processing industry of Ethiopia —
G. Kejela, Nthiopia
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