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Notes explicatives

Sauf indication contraire, le terme "dollar" {$) s'entemd du dollar

~ P

des Ztats-Unis d'Amérique.

L'unitd monétaire du Zalire est le zaire {(Z). Durant la période sur
laguelle porte le présent rapport, la veleur du dollar des Etats-Unis

d'Amérique en Zalres &tait : 1 $ = 3,12 Z.

Les sigles suivants ont été utilisés dans la présente publication :

CLE Creusot~Loire Enterprises

DNP Domaine présidentiel de la N'Sele

DAIPN Domaine agro-industriel présidentiel de la N'Sele
1Cs Lait concentré sucré

LCNS Lait concentré non sucré

Les appellations employées dans cette publication et la présentation
des données qui y figurent n'impliquent de la part du Secrétariat de
1'Organisation des Wations Unies aucune prise de vesition guent au statut
juridique des pays, territoires, villes ou zomnes, ou de leurs autorités,

ni quant au tracé de leurs frontiéres ou limites.

La mention dans le texte de la raison sociale ou des produits d'une
société n'implique aucune prise de positicn en leur faveur de la part de

1'Organisation des Nations Unies pour le développement industriel (ONUDI)




BESUME

A la demande du Gouvernement zalrois un expert specialisé€ en industrie
laitiére s'est rendu au Domaine présidentiel de la N'Sele au Zalre pour une
mission qui a duré du 4 mai au 2 juin 1981 dans le cadre du projet DP/ZAI/80/012
intitulé "Assistance au domaine agro-industriel présidentiel de la N'Sele"
afin d'estimer le matériel existant, proposer des solutions permeitant son
utilisation, donner des avis techniques sur les différentes possibilités de

traitement du lait frais, de 1l'utilisation du lait de soja, etec.

Les apports du PNUD 3 ce projet ont &té de € TOO dollars et ceux du
gouvernement du 3 000 dollars, payables en Zaires. Le document du projet

a 8té signé par le PNUD, 1'ONUDI et le Gouvernement zaIrois le 18 décembre 1980.

Les conclusions de 1l'expert ont &té favorasbles en ce qui concerne la
qualité du matériel proposé par Creusot-Loire mais il a attiré l'attention sur
ses risques financiers dfic & 1'augmentation des prix de l'énergie et 1'impor-
tation des matiéres premidres liés & le mise en marche de cette unité. L'expert
aprés avoir &tudié les différentes possibilités d'utiliser le matériel existant
et d'éviter la plus grande partie des importations de matériel, a proposé
diverses solutions techniques concernant l'utilisation immé&diate des instal-
lations existantes, production locale de lait utilisée sous forme liguide,
lait de production locale transformé en lait concentré, lait de soja, huile

végétale, entre lesquelles il feudra faire un choix.
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~e Ccmaine présidentiel de la L'Sele {IPX, rar contrat signé le

e N

3 juillet 1375,a confié & Creusct-Lcire Enterprises (CLZI) 1'&tude et la réali-
sation 4'un complexe laitier pouvant produire plusieurs types de lait {poudres
instantanées, poudres de mélange, laits concentrds, laits concentrés sucrés)

3 partir de poudre de lait Scrémé ct d'huile de beurre.

Le matériel a été choisi en fonction des critéres techniques définis par la
la socidté Nestlé; en effet, les produits fabrigués devaient &ire vendus sous
la marque de cette société qui assurait la mise en route de l'usine, la formation

du personnel et la direction technique de l'usine pendant 1C années.

Cette unité est préte i fonctionner depuis Juin 1979 mais, pour des raisons
essentiellement financidres, la mise & disposition des matiéres premiéres et
la mise en place des équipes d'exploitation n'’ont pu é&tre réalisées et le contrat

avec la sociét@ Nestlé & &té dénoncé.

Au d8but de 1980, le Domaine agro-industriel présidentiel de la N'Sele
(DAIPN) a envisagé d'alimenter cette usine avec du lait frais quil serait produit
dans le Domaine et a donc demandé & CLE de “¢-.> .ne offre pour du matériel
complémentaire qui devrait permettre & l'us.ue <2 traiter des matiéres premiéres

liguides.

Plus réc.mment, le DAIPN a envisagé de cultiver du soja pour en tirer un
lait de soje qui serait utilisé pour zlimenter lz chaine de traitement des

liguides proposée par CLE.

La capacité de production de 1l'unité installée depuis 1979 est la suivante :

Cepacité Capacité

annuelle horaire

Zn t/an En ke/h
Lait concentré sucré (LCS) 5 000 2 060
Lait concentré non sucré (LCNS) 1 000 1 L30
Poudre instantanée L 500 1100
Poudre diététigue (type GUIGOZ) 750 €oo

Poudre non inszantanée (type NIDO) 750 800
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e Zouvsrnszant calrois a2 donc demandé 3 1'CNUTI gu'un consultant en

o

idre se rende pour un mois au Jomalne présidentiel de la N'Sele

- CZonner scn appréciation sur le matériel existant et proposer des

solutions permetitant son utilisation;

- GTIretire un avis technigue sur la ligne de traitement de lait frais

proposée par CLE en 1980;
- FEmet<tre un avis technique sur la possibilité d'utiliser du lait de soja.
La mission de l'expert a duré du 4 mai au 2 juin 1981.

Les apports du PNUD & ce projet ont été de 6 TOO dollars, ceux du
Gouvernement zairois de 3 000 dollars, payables en zalres. Le document de

projet a 3té signé le 18 décembre 1980 per le PNUD, 1'ONUDI et le Gouvernement

zairois.

Dés son arrivée au Domaine présidentiel de la N'Sele l'expert est allé
visiter l'usine et il est arrivé & deux donclusions que ses otservationms

postérieures ont confirmées.

a) Le matériel proposé par Creusot-Loire est d'excellente gualité.

Les choix ont 8té réalisés en fonction des performances & atteindre,
sans chercher & retenir un metériel de moindre qualité. Cependant,
le principe de fonctionnement de cette usine est basé sur 1'impor-
tation de l'ensemble des matiéres premiéres et le processus nécessite
des quantités importantes d'énergie. L'évolution des colts inter-
nationaux du fuel-oil et la difficulté pour le Domaine présidentiel
de la N'Sele de dispuser de devises en quantités suffisantes rendent
délicate, dans la conjoncture économique actuelle, la mise en route

de cette unité;

b) Ces éguipements sont installés depuis maintenant deux ans sans avoir

(1A%

t2 utilisés et ils ont d8j3 souffert du climat chaud et humide.
Te capital immobilisé perdra une partie importante de sa valeur si

les machines ne sont pas utilisées dans les meilleures délais.

L'expert propose donc d'utiliser le matériel existant le plus rapidement
possible tout en étudiant parallélement les fagons d'obtenir & moyen terme ure
production l1ocale permettant de supprimer tout ou partie des importations en

matiéres premiéres.

~e rapport trésente plusieurs solutions techniques qui permettent d'uti-
liser les instaillations actuelles. Il appartiendra ensuite 2 gui de droit

P
Y

de Taire ur choix entre ces diverses possitilités.
|
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TES INSTALLATICNS ACTUELLE

A. Utilisation immédiate des installations actuelles

Dans les installations existantes,les produits de base utilisés sont :

la poudre de lait &crémé, l'huile de beurre et 1'eau.

La poudre de lait et l'huile de beurre &tant importées, l'intérét du pays
consiste & &viter au maximum ces importaticns en dévelopvent une production
laitiére locale. L'objectif que s'est fixé le DAIPN est de S5k 000 1 de lait
par jour en 1985 (3 000 vaches domnant 18 1 de lait par jour). En attendant,
L'unité actuelle doit travailler. La premiére solution proposée consiste &
utiliser 1'installation existante avec des matisres importées tout en utilisant
le lait de production locale comme matidre premidre de l'usine en remplacement

de 1l'eau.
Ceci présente différents avantages :

- Utilisation rapide du matériel installé et conservation du capital
investi;
- DPossibilité d'utiliser le lait de production locale sans réaliser

d'investissements supplémentaires;

- Transformation du lait de production locale en poudre ou en lait
concentré sans subir au préalable un traitement dans un concentrateur, lequel

est un grand consommateur d'énergie;

- Diminution des achats en devises pour un maintien des quantités de

produits fabriqués.

1. Utilisation du lait frais sur les diverses chaines

a) Utilisation de lait frais sur la chaine de fabrication de lait
concentré sucré (LCS)

En remplagant 1'eau par du lait frais entier dans le mélange initial,

celui-ci aurait la composition suivante




. Lait frais 26,80
. TPoudre de laiz 2C,11
Fuile de beurre 8,00
. Sucre 42,00 :

Le débit horaire de producticn de lait concentré sucré est de

2 000 kg/h

Les quantités nécessaires de produits de base seraient

En kg/h
. Lait frais entier 700
. Poudre de lait 390
Huile de beurre 155
. Sucre 8Lo
Zconomies en devises

En %
. Econcmies en poudre 14,6

Economies en huile de beurre 13,9

o

Utilisation du lait frais sur la chaine de fabrication de lait
concentré non sucré (LCNS)

Le mélange initial aurait la composition suivante

En %
. Lait frais 8L,0
. Poudre de lait 10,9
. Huile de beurre 5,1

Le débit horaire de production de LCNS est de 1 43C kg/h.

Les quantités nécessaires de produits de base seraient :

Zn kg/h
. Lait frais entier 1 300
. Poudre de lait 143
. Huile de beurre T0
Rconomies en devises
En %
Zconomies en poudre Ls,n

[}

Zconomies en huils 4e peurre

(W)
-
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Pour ottenir une production de 1 1CC xz/h de poudre instantanée,

11 faut apvorter dans le mélange initial environ :

En kg/h
. lait frais entier 1 18¢
. Poudre de lait écrémé 675
. Huile de beurre 265

Zconcmies en devises

En %
. Economies en poudre 13,9
. Economies en huile de beurre 13,4

d) Utilisation de lait frais sur la chaine de fabrication de lait
non instantané en poudre

Pour obtenir une production de 800 kg/h de poudre, il faut apporter

dans le mélange initial :

5n ks/h
. Lait frais entier 810
. Poudre de lait &crémé 510
. Huile de beurre 180

Economies en devises :

En 7
. Economies en poudre 12,8
. Economies en huile de beurre 13,6

e) Utilisetion de lait frais sur la chaine de fabtrication de lait
diététigque en poudre

Ce lait est obtenu par mélange 3 sec de poudre non instantanée avec
les autres constituants de vase gqui sont essentiellement le sucre et la

éaltodextrine.

Avec 800 kg de poudre de lait non instantané,cn obtient environ 1 600 kg

de poudre diététigue.

On se retrouve donc dans le méme cas que précédemment.
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Cette usine devrait travailler avec deux &guives pendant six jours par

semaine.

a)

-2 " =~ " s 3 1 2 - N T
La ligne 'poudre’ seralt utilisée 3 jours par semaine pendant

12 neures de producticon effective journaliére.
- Ll

Dans le projet initial la production était répartie comme suit :

En %
. Poudre instantanée 75
Doudre non instantanée 25

Pour tenir compte des différences de dévit sur chague ligne il

faudra diviser le temps de production de la fagon suivante

. 69 % pour la poudre instantanée

. 31 % pour la poudre non instantanée

Les consommations hebdomadaires seront

En X En kg
Lait frais 36 x 0,69 x1 180 + 3¢ x 0,31 x 810 = 38 350
Poudre 3¢ x 0,69 x 675 + 36 x 0,31 x 510 = 22 460

Huile de beurre 36 x 0,69 x 265 + 36 x 0,31 x 180 8 590

La ligne "laits concentrés” serait utilisée 3 jours par semaine

pendant 12 heures de production effective journaliére. La production

est supposée €tre répartie de la fagon suivante

En %
. LCcS 83,3
. LCNS 16,7

En tenant compte des différences de débits,les temps de production

devront atre partagés de la fagor suivante
En %

. LCS 78,1
LCNS 21,9
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Tait frais 3¢ x 2,781 x 70C + 3% x 0,219 x 1 300 = 29 93C
Poudre 36 x 2,781 x 390 + 3¢ x 0,219 x  1ks = 12 110
Huile de beurre 3£ x 0,781 x 155 + 36 x 0,219 x 70 = L4 Q10

Conscommations totales hebdomadaires

En ke
Lait frais 68 280
Poudre 34 570
Huile de beurre 13 500

La production journalidre de lait frais devrait donc &tre :

€8 280 _
7

Consommations annuelles (calculBes sur 50 semaines)

10 000 kg/jour envirnn

En ¢
Poudre de lait écrémé 1 750
Huile de beurre £75
La production annuelle serait dans ce cas :

En t
Poudre instantanée 1 366
Poudre nons instantané 233
Poudre diétetigue LL6
lait concentré sucré 2 810
Lait concentré non sucré 56k

Pour absorber cette production la conscmmation journalidre devra
8tre :
- Poudre instantanée.

Si 60 % de la production est en boites de 400 g et 4O % en boites
de 1 kg, la guantité journaliére disponitle sera :
S AlC voites de 40OC g
&

1 50C o

o
14
w0
(e}
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- Soudre non instantanée
£ 102 sachets de 500 g

2 40 boites de 500 g
- Lait concentré sucré
77 000 boites de 10C g
- Lait concentré non sucré
G 100 boites de 170 g

Le lait frais utilisé dans l'usine actuelle devrait avant son admissicn
&tre pasteurisé et standardisé. Ces opérations pourraient étre

réalisées sur 1'échangeur & plaques et sur l'écrémeuse actuellement

disponibles & la ferme.

Tous les calculs ont été réalisés avec un lait frais contenant 35 g
par litre de matidre grasse. Le lait actuellement produit ayant un
taux en matidre grasse plus important, le standardisation libérerait

plusieurs dizaines de litres de créme par jour.
Les premiers investissements & réaliser seraient :

- Une citerne de transtorts

- Des tanks de stockage

B, Production locale de lait utilisée sous forme liguide

Dans cette hypothdse,on considére toujours qu'en 1985 la production locale
de lait sera de 54 000 kg/j. Dans la section A on a vu que,si les chaines
"poudre" et "laits concentrés" iravaillent alternativement, la consommation
de lait frais sera ie 10 000 kg/j, par contre, si les deux chaines travaillent
simultarndment, la consommetion de lait frais sera de 2C 000 kg/J. Il restera
donc & traiter,selon les hypothéses,de 35 000 3 45 000 1 de lait par jour. Une
partie de ce lait pourrait &tre commercialisée sous forme de lait pasteurisé
et l'austre sous forme de lait stérilisé. La réfrigération du lait se ferait
dans un refrcidisseur 3 plagues si tout le lait est produit dans la méme &table;

par ccrnire, si le lait provient de diverses étables, il faudrait le conserver
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sur le lisu de production dans des tanks réfrigérants pouvant recevoir deux

<raites. Il faudrait, dans ce cas, préveir une unité de rasteurisation -
standariisation-ncmogénéisation ayart une carecitd horaire de :

skooco 1 _
6

9 C0C

[

Aprés pasteurisation (ou pré-stérilisation & 130-140°¢ pendant quelques
secondes), ce lait serait conditionné soit sur la machine PREPAC existante et
vendu comme le lait pasteurisé (une production de 15 GO0 & 20 000 1/j pourrait
8tre réalisée), soit sur une nouvelle machine de conditionnement gqui remplirait
des emballages pouvant ensuite entrer en stérilisation dans les autoclaves

Lagarde existantes.

Dans la nouvelle usine, d'ici 3 1985, les nouveaux investissements

devront étre les suivants :

- Deux tanks de réception de lait réfrigéré d'une capacité unitaire

de 30 000 1;

- Une unité de pasteurisation-standardisation-homogénéisation d'une

capacité de 10 000 1/h.

- Trois tanks de stockage de lait pasteurisé de capacité unitaire de

de 30 000 1;

- Une remplisseuse pour bouteilles de verre ou plastique, & la cadence

de 7 000 1/h;
- Une unité de production et de distribution d'eau glacée;
- Des chambres froides pour le lait pasteurisé, la créme et le beurre.

Les cinqg tanks devront &tre placés les uns prés des autres et devront
pouvoir 8tre utilisés indifféremment pour le lait pasteurisé ou pour le lait
réfrigéré. Leur emplacement sera déterminé le plus rapidement possible si

cette solution est retenue, et leur achat réalisé au fur et i mesure des besoins.

Le pasteurisateur de la ferme pourrait &tre transféré 2 l'usine et il
pourrait &tre utilisé en complément de 1'unité de pasteurisation et &galement

comme pasteurisateur & créme.

Hypothése No 2 : On considére gue l'usine actuelle va fabriguer du lai%

concentré mais n'élaborera pas de poudres. lang ce cas,toute la premiére partie
de la chaine "poudre" serait utilisée vour troduire du lait recombiné 3 vartir

de poudre de lait, huile de beurre 2t eau.




Tevze sclution vrésente des avantages

- L'usine consocrmerait beaucour meoins de fuel-ocil et de hoites;
- la tcur de séchage étant un meillon & "haute technicité" dans la chaine

"coudre", sa non-utilisation rendrait plus aisée une mise en route repide de

l'usine et diminuerait 1l'effectif du personnel expatrié.
Les inconvénients sont les suivants

La non-utilisation de la tour de séchage qui représente un capital

investi important;

- Le traitement thermi ue du lzit est fait par injection de vapeur
suivi d'un refroidissement évaporatif, ce qui consomme plus d'énergie que la

méthode classigue avec échangeur de chaleur & plagues.

Si cette sclution est retenue, la chaine "poudre" actuelle pourrsit &tre uti-
lisée & un débit d'environ 3 000 1/h. Aprés homogénéisation, le lait serait
conditionné en bouteilles plastiques ou bouteilles en verre et stérilisé dans
les autoclaves existants. Les seuls investissements importants & réaliser
seront la machine dé conditionnement et la formeuse de bouteilles plastiques

ou, sinom, lz laveuse des bouteilles en verre consignées.

Si, aprés un certain temps de fonctionnement dans le cadre de cette
hypothése, on décidait de nouveau de produire des poudres, les investissements
supplémentaires réalisés seraient utilisés sur la ligne de traitement du lait
de production locale. Si l'usine est utilisée telle que décrit dans 1la
section A, la chafne "poudre” ne sera en activité que trois Jours par semaine.
Le reste du temps, elle pourrait donc travailler pour produire un lait recons-
titué stérilisé.

I1 faut remarquer que le lait liquide présente de gros avantages par
rapport & la poudre, car son utilisation ne demande pas de dilution. Cette
opération qui est souvent faite avec une eau de qualité douteuse peut &tre

la cause de meladies graves chez le nourrisson.

D'autre part, il n'apparait pas raisonnable dans le cadre d'une production
locale de dépenser une gquantité importante 4'énergie pour &vaporer l'eau du
lait alors jue le premier travail de la ménagére ce Kinshasa sera de rediluer

cette poudre,
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Tette solution est celle zu'a proposé Creusot-Loire dans son offre
transmise en 13987; =lle présente un gres intéret en ce sens gu'elle permet
de diminuer au meximum les impertaticns de peouirs, de lait &crémé et d'huile

de beurre.
Par contre 2lle présente un certain nomtre &'inconvénients :

- Elle demande un investissement important. L'coffre de Creusot-Loire
portait sur un investissement de € millions de francs francais auxguels il

faut ajouter les ‘rais de génie civil et 1l'urité de traitement des crémes;

-~ Le cofit de fonctionnement est élevé car la consommetion 2n vapeur est
importante (Creusot-Loire l'estime & 2 TOC kg/h pour le vapeur & 12 bars et

750 kg/h pour la vapeur & 6 bars).

Si toute la collecte du lait se fait en un seul point et si la traite

est réalisée en deux heures, la capacité de refroidissement devra &tre :

27 000 1
2

Une refrcidisseur & plague de 15 CCO 1/h serait suffisant. Le stockage

=13 500 1/n

du lait réfrigéré se ferait & la ferme dans deux tanks de 30 000 1. Le
transport depuis la ferme jusqu'd l'usine se ferait par une citerne de
10 000 1 (ou deux de 5 000 1).

Par contre, si la collecte se fait en différents points du domeine,
le lait produit dans chaque étable devra &tre stocké sur place dans des cuves
réfrigérantes. Dans ce cas, le refroidisseur et les deux tanks de 30 000 1
ne sont plus nécessaires. Les tanks réfrigérants sont intéressants car ils
consomment uniquement de 1'électricité et ne nécessitent pas une unité gde
production d'eau glacée. Dans l'usine nouvelle il faudrait pasteuriser et

concentrer ce lait.

La pasteurisation pourrait 8tre réalisée pzr deux échangeurs d'une

=

capacité de 2 000 1/h. Le temps de travail des échangeurs serait :

51‘ OOC_, A ’
“Tooe = 13 K 32
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=s deux 3changeurs seraient

- le pasteurisateur actuel de la ferme avec son Scrdmeuse {capacité :

2 222 1/m) zui n'aurait plus d'utiliié & la ferme.

- Le zasteurisateur ce la ligne actuelle de lait concentré non sucré
qui ne sera plus utilisé si on traite du lait liquide. Il suffira de préveoir
une &crémeuse ayant un débit de 2 000 1/h. La capacité &vaporatoire sera
cal~l8e sur le produit le plus concentré. Elle est donc sur la base d'un

fonctionnement de 13 h/j égale & (travail 6 j/semzine)

€3 x 1,10 (1 - 0,090) x 1

=== "—— = 3,0 t/h

0,220 13
Le débit d'alimentation du concentrateur sera donc de 5 000 1/h. Le
temps de travail journalier du concentrateur sera :
€3 000 _ 15y 3¢ m
5 000
Le stockage du lait pasteurisé se fera dans trois tanks de 30 000 1 (voir le

diagramme joint). Le lait concentré pourrait &tre stocké dans deux des guatre
tanks de 10 000 1 qui existent dans l'usine actuelle pour le stockage du lait

concentré sucré et du lait concentré non sucré avant conditionnement.

Cette solution présenterait une trés importante diminution des investis-

sements par rapport & ceux proposés par Creusot-Loire Entreprises.

CLE Nouvelle solution
Poste de réception et de comptage Oui . Non
Refroidisseur 30 000 1/n 15 000 1/n
Stockage lait réfrigéré 5 x 20 000 1 2 x 30 0001
Pasteurisation 13 000 1/n Non
Stockage lait pasteurisé 2x200001 2 x 300001
Evaporation 7 t/h 3t/h
Stockage lait concentré 2x 60001 Non

8i cette solution e:t retenue, le lait de prcduction locale sera utilisé
el zue décrit dans la section A en attendant gue le nouveau matériel soit

installs.




In peut consiidrer Sgalement que l'on utilise 20 O0C kg de lait par

Zel jue déerit dans la section A et ue l'on concentre seulement le lait

, la cuantité hebdomadaire de lait 3 concentrer cerait :

La guantité de lait Journalier & concentrer serait :

22§3999 = L3 00C kg

La guantité évaporatoire serait calculée sur le produit le plus concentré
Zlle donc sur la base d'un fonctionnement de 13 heures par jour égeale & :

(travail € jours/semaine) :
53 x 1,10 {1 -0,090) x
0,220 3 = 2,65 t/h

Le d8bit d'alimentation du concerntrateur sera alors 4 SC0 1/h.

Le temps de travail journalier du concentrateur sera :

23 000
L 500

La ferme disposant d'une machine de conditionnement PREPAC, une partie

=1lhliSm

du lait pasteurisé pourra 8tre conditionné en sachets plastiques.

D. Production de lait de soja

Le tableau 1 a &té établi en supposant qu'une superficie meximum de
100 ha pourrait &tre consacrée & la culture du scja et que le rendement serait

de 10 quintaux par hectare.

Tableau 1. Production de lait de soja

Surface ensemencée Production Nombre de litres Nombre de- litres
(en ha) annuelle de lait obtenus de lait par jour
en graines (170 g de farine
(en kg) par litre) soit
60 g de protéines
par litre
10 10 000 60 000 160
2C 20 00¢ 120 00C 320
50 50 000 300 200 800
3¢ 10C 200 1 200 %0C 1 600




Iz talette prcrosée par Alfa-laval avec un 28bit de 20C 1/h de lait parai:

done 3'une capaciié intéressante.

21 la production de lait de soja est retenue par le DAIPN, il faucdrait
demander aux 3iffSrents fournisseurs potentiels de matériels des offres
détaillées. Ainsi, dans l'offre préliminaire d'ALFA-LAVAL il ne serait pas

nécessaire de retenir :
- L'unité de traitement de 1l'eau;

- L'homogénéisateur (en effet, ce lait sera ensuite utilisé comme matiére
premidre des chaines "poudre” et "lait concentré" sur lesquelles il y a déja

des homogénéisateurs);
- L'unité d'ensachage.

La cuve réfrigérante de stockage devrait avoir une capacité de 2 000 1
afin d'absorber la production journalidre. Ce lait de soja pourrait &tre

utilisé de trois fagens :

- (omme matiére premiére des lignes existantes de fabrication de poudre

et de lait concentré;

- Ttre vendu comme lait de soja frais pasteurisé. Damns ce cas, le
condifionnement pourrait se faire sur la machine PREPAC existant actuellement
& la ferme (capacité 1 500 1/h).

- Comme addition & du lait frais pour obtenir un lait liquide stérilisé

ou pasteurisé.

Dans le tableau 2°les différentes teneurs en acides aminés sont comperées




Tazieau 2. Comparaiscn des teneurs en acides aminés
Acides eminés Protéines totales Protéines
% matiére sechne laiz de vache lait de soja
Zn %
Acide aspartique 7,4 12,6
Thréonine* 4,7 3,6
Serine €,0 5,7
Acide glutamique 23,9 22,b
Proline 11,3 5,k
Glucine 2,0 L1
Alanique 3,5 3,9
Cystine* 1,8 1,2
Valine 7,0 L7
Méthionine* 2,5 1,2
Isoleucine* 6,5 L,8
Leucine* 10,0 7,9
Tyrosine 5,2 3,8
Phénylalanine* L,9 5,5
Tryptophane# 1,4 -
Lysine* 758 6,0
Histidine 2,7 2,k
Arginine 3,7 7,8
* Acides aminés indispensables & 1'homme.

1/ Le lait de soja ne contient pas de tryptophane qui est le précurseur
de la vitamine PP (Prévention de la pellagre). Cependunt, il est riche en
vitamine PP.

D'une fagon générale, la temeur en acides aminés essentiels est plus faible
dans le lait de soja que dans le lait de vache. Les facteurs limitants pour
le lait de vache sont les faibles teneurs en cystine et méthionine. Le facteur
limitant pour le lait de soja sera donc la méthionine. Il ne faut pas oublier
non plus gue le lait n'est pas uniguement une source de protéines mais aussi
une source d'énergie puisqu'il contient 50 g/l de lactose. Il faudrait consulter
le législation zalroise pour savoir guelle appellation devrait &tre donnée

aux produits laitiers coupés avec du lait de scja.
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38sire oxpérimenter la culture 3u ssja pour obtenir un produit
Domaine présidentiel de la N'Sele est particulie-~

utilisé comme domaine pilote car il disposera déja

d'une producticn impor<ante de lait de vache et il y auraz toutes les possi-
©ilités d'utiliser le lait de soja comme matidre premiére en addition avec du
lait de vache pour les produits finis suivants : lait liguide, concentré et

en poudre

Le lait de soja ne peut étre considéré que comme complément & une production

laitiére locale.

E. Pr.duction d'huile végétale

Dans la section A, on a considéré 1l'utilisation de lait de production
locale gui, mélangé avec de la poudre et de l'huile de beurre, donnerait le-

produits souhaités.

Dans cette hypoth@se une partie du complément de matiére grasse & fournir
pourrait 1'étre sous forme de matidre grasse végétale de production locale,
ce qui éviterait les importations en huile de beurre. L'huile végétale uti-

lisée pourrait &tre de l'huile de coton, d'arachide ocu de palme.

Dans la section C on a considéré que ni poudre ni huile de beurre n'étaient
importés, toute la production locale de lait &tant d'abord concentrée pour
alimenter l'usine actuelle. Dans cette hypothése &galement on peut proposer
un écrémage du lait frais. Le lait frais sera ensuite additionné de matiére
zrasse végétale dans liusine actuelle et on disposera ainsi de quantités

importantes de créme.

Un écrémage total de 54 000 kg/j de lait donnerait b 725 kg de créme &
LO % de matidre grasse. L'usine s2 réserve ainsi la possibilité de vendre de
la créme frafcne et de transformer le reste en beurre. Si toute la créme
8tait transformée en beurre la production de beurre serait de 2 300 kg/J.
La ferme disposant actuellement d'une baratte pouvant recevoir 200 1 de créme,
11 suffirait de transférer cette baratte dans l'usine nouvelle et de prévoir
des cuves pour la pasteurisation et la meturation des crémes. Le nombre de
cuves nécessaires dépend des options choisies {la seule cuve de pasteurisation

et maturation don: dispose la ferme a une capacité de 175 1.
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“'3crémage du lait permettrait d'adarter la producticn teurriére en

Tonction des besoins réels du pays et de diminuer les importaticns en beurre

s cher car le transport doit 3tre r8alisé en atmosthére

8}
(114

zul cofitent t
rérrigérée. Il faut noter que l'usine actuelle ne dispose pas de chambre
froide et gu'il n'est donc pas possible 4'y entreposer du beurre ou de la
créme. La construction d'une nouvelle chamtre froide s'imposeraii car celle

de la ferme est de dimensions réduites.
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_a recommarndation la plus importante sera d'utiliser dans les meilleurs
d8lais 1l'installation existante afin de conserver le capital investi. Les
moteurs électricues, les armoires é&lectriques, les joints en matiéres synthé-
tiques, les bandes transporteuses, etc. ne supporteraient pas de rester

inutilisées.

Dour mettre cette unité en marche, les premiéres démarches i effectuer

seraient :

- La sélection d'un partenaire laitier qui apporterait le savoir-faire,
mettrait l'usine en marche et assurerait la formation du personnel. Le saveoir-
faire est particulidrement important en ce gqui concerne la tour de séchage dans

la ligne "poudre" et 1l'obtention d'une bonne stabilisation des laits concentrés

non sucrés.

- L'obtention de devises de la part du Gouvernement zairois, afin de
permettre les importations de matiédres premiéres. Il faut noter quiactuellement
les produits laitiers en poudre ou concentrés vendus dans la République du Zalre

sont des produits d'importation payés en devises.

Une fois prise la décision de mettre l'usine en marche, il faudra déter-
miner l'orientation que prendra & moyen terme la laiterie. Les différentes

possibilités sont les suivantes :

- Obtenir une production laitidre locale pouvant atteindre 20 000 kg/J

pour minimiser les importations en poudre et en huile de beurre et donner &

‘1'usine actuelle son maximum de rentabilité;

- Obtenir une production locale de 54 000 kg/J et utiliser 20 000 kg
pour l'usine actuelle, le reste &tant vendu sous forme de lait pasteurisé ou

de lait stérilisé,

- Utiliser 20 000 kg/j de lait pour alimenter en matiére premiére l'usine
actuelle et concentrer le solde afin de 1l'utiliser également comme matiére premiédre

de l'usine existante qui pourrait ainsi travailler en trois égquipes; v

- Concentrer toute la production locale pour dviter au maximum les
importatisns tout en acceptant que l'usine puisse travailler en dessous de son

seuil de rentabilité si aucune importation n'est possible;
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formulaticn des produits pour liminuer les teneurs en

mati2re grasse,

]
1]

gul permettrait une réducticon des importations en huile

Ctiliser des matiéres grasses végitales en remplacement de la matiére
grasse du lait dans les laits concentrés et les laits liquides et réserver la

matiére zrasse dégagée 3 la procduction de créme et de beurre;

~ TFaire des cultures de soja afin d'obtenir des laits de substitution.
Le soja ne peut pas assurer l'alimentation de la totalité de l'usine: il ne peut

&tre considéré que comme un petit appeoint i la rroduction laitidre locale.

Le TAIPN devra donc s'attaguer répidement & une tiche ardue. Il serait
important pour la direction du DAIPN de pouveir compter avec l'aide d'une
organisation internationale ou d'un organisme de coopération bilatérale. La

coopération pourrait porter sur les domaines suivants :

- Etude déterminant dans quelles conditicns le DAIPN pourrait bénéficier
d'aides ou de préts préférentiels lui permettant d'importer ses matiéres

. ‘s . . .
premieres durant les premiéres années de mise en route;

- Attripbution d'un expert en industrie laitiére qui aurait pour mission
de

.

a) Assister techniquement le DAIPN et assurer le lien technigque entre

la société laitiére apportant le "savoir-faire" et le DAIPN;
b)  Assurer une partie de la formation du personnel localj;

c) Préparer en collaboration avec le DAIPN les appels d'offres pour
les nouveaux équipements et faire 1'étude technique des offres regues

des différents fournisseurs.

- Attribution de bourses &'études ou d'aides pour que les ingéaieurs de
la contrepartie puisse se rendre dans des pays techniquement avancés en

industrie laitiére pour des stages ou séminaires.

Il convient de remarquer que tous les produits qui devaient étre fabriqués
dans le projet initial 2taient des produits avec une forte teneur en matidre
grasse. La didte africaine présentant beaucoup plus souvent des carences proti-
diques que lipidiques, 2st-il nécessaire de produire uniguement des produits
& forte teneur en matidre grasse 7 Ce sont des classes sociales dont les revenus

sont les plus modestes qui ont le plus besoirn de consommer un produit & haute




<znzur en pretdinss. Tour ces personnes lss lait représente un investissement

imrertant. Il serait Jone intéressant ie leur proposer des laits meilleurs

zarchds ayant la mérme Zensur en protdines, mais une teneur en lipides rlus

A 1z demande de l'administraticn, du chef de mission et du responsable de
ia laiterie, les reccmmandations suivantes relatives & la laiterie de la ferme

ont 8té faites.

Lae vasteurisation

- La température de pasteurisation est actuellement de 78°¢c. la tempé-
rature généralement retenue dans les pays chauds est de 87-88%. Ceci permet

d'améliorer le temps de conservation du lait;

- Actuellement, seul le lait qui dcit stre écrémé passe dans la centri-
fugeuse. Le lait pasteurisé entier ne subit donc pas le traitement de centri-
fugation. La filtration en amont du pasteurisateur est grossidre et 1l'épu-
ration centrifuge perme’trait un travail régulier et comtinu. L'élimination
des impuretés serait rlus compléte et le temps de conservation du lait serait

augmenté.

Par ailleurs, cette opération permetirait de standardiser,le lait,
c'est-d-dire de lui donner une teneur en matiére grasse constante de 33 g/1,
par exemple. Si la moyenne du troupeau donne un lait & 38 g/l, ceci permet
d'obtenir pour 1 000 1 de lait un peu plus de 16 1 de créme & 300 g/l de

matidre grasse ou plus de 6 kg de beurre.

Traitement de la creéme

- La créme devrait &tre pasteurisée, Pour cela la laiterie dispose d'une
cuve de 175 1 qu'il suffirait de brancher pour alimenter en fluides chauffant

et refroidissant.

La température de pasteurisation doit &tre plus &levée gque pour le
lait (92-95°C) et il 7 a lieu d'apporter un soin particulier & l'agitation du
produit pendant le chauffage. Ce traitement permettra une meilleure conser-

vation de la créme si elle doit &tre vendue comme créme frafche douce;

- La créme fraicre peut également &tre vendue comme créme fraiche acide

(13

(cas géndral en France,. Il faut pour obtenir une telle créme réaliser un
ensemencement en bectéries lactiques (de 1 & 3 %) aprds pa..eurisation et

, . s s An0
réalizer la maturazicn 2 une température de 15-207C.
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- Une crdme icuce est une crime ir

la viscositd de la créme gqui parait alcrs beaucceud Tlus riche.

Jvtention du heurre

Pour obtenir une meilleure conservaticn, 1= beurre doit 3tre fait i partir
de crime pasteurisée qui a subi une maturation. Le barattage dépend d'un

certain nombre de conditioms.:
- L'agitation, donnée par la baratte;

- La température; une température *rop 2levée accélére le barattage mais
risque de provoquer des pertes importantes de metiére grasse. Aprés maturation
la créme doit &tre refroidie aux environs de 8°C pour &tre bharattée. Dans le
cas d'une créme decuce la température de barattage doit &tre de 5-7°C. La tempé~

rature actuelle de barattage (15-16°C) parait donc inadaptée.

- L'acidité, on baratte généralement une créme ayant une acidité gde 65°D
dans la phase non grasse. Ainsi, une créme titrant 40 % de matiére grasse

est travaillde & 65° x 60 = 30 %p

100 s
- La teneur en matidre grasse de lz crdme : une crime %ror riche se baratte
mal en raison de sa viscosité excessive. En général, on baraztte lz créme &

35-40 % de matiére grasse.

Aprés avoir &vacué le babeurre, il faut procéder au lavage des grains
de veurre, opération gui a pour but de remplrcer les gouttes de babeurre
émuisionnées dans la graisse de beurre par des gouttes d'eau pure. Cette
substitution d'un milieu riche en matiéres azotéec et en lactose & un liquide
ne contenant pas de matidres nutritives empéche, en principe, le dévelop-

pement microbien dans le beurre.

Deux lavages successifs en faisant tourner la baratte paraitraient plus
£ I3 P

adaptés que la technique actuelle.

Le malaxage a pour but de permettre la pulvérisation de la phase aqueuse
au sein de la matiére grasse. Selon les observations de l'expert, le temps
de malaxage actuel n'est pas suffisant. Pour contrdler laz dispersion de l'eau
il serait intéressant 4'acheter un papier spécizl permettant de vérifier la

qualité 4du malaxage.

Pour obtenir une coloration jaune constante du beurre zuzlle cue soit la
saison, il faudrait utiliser une sciution de rcecu,
|
|
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Les telzas plastizues qui recevont le beurre scnt izvées puls essayées.

ette dernilres cpération est i proscrire car elle entraine une recontamination

. Il ne reste plus gu’'a

les égoutter avant de les remplir.

De la méme fagon : 1l'eau ajout@e lors des lavages du beurre, l'eau qui sert
a4 pousser le lait dans 1'unité de pasteurisation en fin de travail et 1l'eau
utilisée pour les ringages finaux, doivent &tre javellis€es & 20 mg de chlore

par litre (l'eau de javel industrielle & 5C° contient 150 g/1 de chlore’®

Problémes d'hygiéne

- Machines & traire. La solution idéale consiste 3 réaliser un nettoyage

sprés chque traite.

Aprés la premiére traite le nettoyage est fait par circulation d'une
solution d'un produit alcalin chloré. Ce produit nettoie et désinfecte le
matériel (température d'utilisation 60-6 °c. 1la solution i environ 1 % doit
titrer 375 PPM de chlore).

~

Aprds la seconde traite on réalise un passage d'une soluticn & environ
1 % d'acide phosphorigue (température 50-60°C). L'acide évite les dépdts de
tartre sur le matériel. Si l'eau est douce, ce passage acide ne peut &tre
réelisé qu'une seule fois par semaine. L'acide phosphorique doit &tre préféré
& tout autre acide afin d'éviter les problémes de corrosion et l'usure prématurée
des joints et, de plus, 1l'acide phosphorigue n'est pas oxydant, il se trouve
done dans le commerce des solutions & base d'acide phosphorigue contenant des

agents tensio-actifs, ce qui augmente l'efficacité de la solution acide.

- Lavage de la mamelle. Le lavage de la mamelle avant la traite est
une opération qui diminuera la contamination du lait mais il faut toujours le
faire suivre d'un essuyage du pis. L'élimination des premiers jets de lait

-

est également & conseiller.

En fin de traite le trempage du pis dans une solution iodée contenant
des agents tensioc-actifs constitue une excellente méthode de prévention des
£ P

mammites.

- lNettoyages manuels. Tout le matériel de la salle de traite et de la
laiterie, lavé manuellement doit 1'8tre avec une solution de produit alealin

chloré moussant.

Tout le petit matdriel devrait 3tre laissé & tremper toute la nuit dans

<e 1. X 3t
une sciution 4 a







