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Ré a m é

L'expert an chiaia organique at technologie alimen­

taire du Projet DP/ZAl/71/539# fait dana ce rapport le coapte 

rendu de aee activités et callee du laboratoire Technologique 

et Atelier Pilote de l*Inetitut de Recherche Scientifique, cen­

tre de Lubuabeehi, pendent sa aieaion qu'il a accoaplie & Lu­

fa uabaahi du 29 aara 1977 au 30 Juin 1982. Il décrit auaei la 

eituation trouvée à aon arrivée et le progrée qu'il a fait dana 

le doaaine de eon travail» Après avoir exposé ses conclusions, 

l'expart foraula sas recoaaandations pour assurer un aaxiaua 

d'efficacité au laboratoire technologique et Atelier Pilote de 

l'I.R.S. - Centre de Lubuabeehi.

Raaercleaants

L'expert exprime sa profonde gratitude au Citoyen 

KUNKADX Kantu, Directeur de l'I.R.S. et aux nombreuses person­

nes qui ont collaboré avec lui au cours de sa mission et l'ont 

aidé dans sa tâche.



TABLE DES MATIERES

Pape»

Chapitra I : 1.1, Introduction..... ................ ........ I

1.2. Somaine d'activité de l'expert 2

Chapitre 2 : Activité de l'expert dane la section de
Recherche Technologique Alimentaire •••••••... 4

2.1. Organiaation et développement du travail
au laboratoire de technologie •••.•••••••••••• 4

2.2. Création at organiaation du travail b
l'Atelier Pilote ............................  4

2.3. Collaboration ...............................   5
2.4. Etudes des recherches et estais réalisés ..... 6

2.4.1. Transformation des fruits .........   6

2.4.2. Transformation des légumes ................   8

2.4.3. Conservation des champignons    8

2.4.4. Poudre des oignons ••••••....     9

2.4.5. Tarins de pomme de terre ..................   9

2.4.6. Panification à base des farinas composées .... 9

2.4.7. Fabrication du lait de soja ............   9

2.4.8. Préparation de la farine de plumes •••••••••• 10

2.4.9. Etude sur la composition chimique des matières
premières et des produits fabriqués è l'I.R.S.» 10

2.5. Emballage utilisé pour les produits finis .... 11m m
2.6. Dégustation des produits fabriqués ........... 11
2.7. Production expérimentale destinée è la

foire de Kinshasa ...........................   11

Chapitre 3 : Formation et Perfectionnement 12
3.1. Homobgues et techniciens du laboratoire de

technologie, panification et atelier pilots .. 12
3.2. Techniciens du laboratoire bactérioologique 12
3.3. Cours do la microbiologie industrielle et genie

biochimique pour lee étudiants de l'Institut 
Supérieur de Chimie Appliquée 12

Chapitre 4 : 4.1. Contacts et collaboration avec les autres
Institutions et Organisations ..............  13

4.2. mission réalisée •••••....   lé

4.3. Rapports rédigés ..................     14

Chapitre 5 * 5.1. Conclusions ............      15

S.2. Recommandations ••••••.........     16



Chapitre I

-  I  -

I.I, INTRODUCTION

Le préaent rapport décrit la miseion que l'expert a réalisée 

dane le cadre du Projet PNUO/ONUDI, dont le but était d’apporter une 

aeeietance à l'Institut de Recherche Scientifique, Centre de Lubum- 

bashi, pour étendre les activités de c*>t organisée à l'industrie chi­

mique et à l'industrie alimentaire, ainsi que d'assurer la formation 

professionnelle du personnel, homologues et techniciens à différents 

niveaux de qualification pour les industries au Zaïre,

L'Institut de Recherche Scientifique, Centre de Lubumbashi, 

est un Institut de Recherche ayant de bonnes possibilités de travail 

grâce à une infrastructure bien constituée. Il comprend une section 

de contrôle de qualité (des produits) et une section de Recherche 

Technologique. La section de contrôle de qualité des produits est 

organisée suivant les types d'analyses à savoir : laboratoire de chi­

mie classique, laboratoire de bactériologie pour les analyses micro­

biologiques des produits alimentaires, laboratoire de chromatographie 

sur couche mince, laboratoire d'electrochimie et laboratoire de spec­

trométrie appliquée d'émission.

La section de Recherche Technologique Alimentaire est composée de 

sous-sections suivantes : sous-section de Transformation et Conserva­

tion de produits alimentaires (un laboratoire), soue-eection de fer­

mentation (un laboratoire), sous-section de panification (un labora­

toire) et un Atelier Pilots pour l'intensification des résultats de 

recherche icsus de tous les laboratoires de la section.

Les principalss occupations de l'institut sont les rschsrches 

dans les domaines de la technologie alimentaire et de la chimie orga­

nique, le contrôla de qualité de produits alimentaires et la formation
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du cadre zaïrois. L'une de priorités de la recherche qu'a fixé le 

Conesil Exécutif c'est l'agriculture; c'est pourquoi l'Institut mène 

de recherches penchées vers la valorisation das produits agricoles 

disponibles au Zaïre, étudiant ainsi les possibilités de leur indus­

trialisation.

1.2. DOMAINE D'ACTIVITE DE L'EXPERT.-

Conformément à son mandat, l'expert en chimie organique et 

technologie alimentaire a accompli aa mission sn cinq ans et trois 

mois, du 29 Mars 1077 au 30 3uin 1982.

Les attributions fixées dans son mandat ôtaient lee suivantea :

1. Transposer les processus de fabrication du stade de labo­

ratoire au stade de l'Atelier pilots, puis au stads indus­

triel.

2. Proposer et réaliser les modifications des équipements 

existants pour adapter aux techniques de production choisies.

3. Déterminer lse rendements optimum des équipsmsnts existants 

st proposer toutes les modifications d'accroître les possi­

bilités de production, ceci au stade de l'Atelier Pilote 

nais aussi dans les entreprises industrielles existantes.

4. Aider à trouver les solutions aux problèmes posés dens 

l'industrie chimique et alimentaire, sn les adaptant aux 

conditions particulières du paya.

5. Participar è la conduite d’études de pré-invest'ssement 

et de factibilité.

6. Promouvoir la vulgarisation des équipements industriels 

et diffuser las connaissances techniques.

• • • / • • •



7. Assurer la formation des homologues et assister l'I.R.S. 

dans ses tâches de formation des cadres techniques zaïrois.

Compte tenu de l'intérêt du département Agro-Alimentaire et 

de l'Institut de Recherche Scientifique pour la valorisation des 

produits agricoles locaux, l'axpert a fixé les attributions supplé­

mentaires suivantes :

- Compléter et organiser l'Atelier Pilote ainsi que développer 

l'action dans le domaine industriel inclus dans l'activité de 

l'expert, afin que l'Atelier Pilote puisse fonctionner normalement.

- Lse essais sur la panification à partir de farines composées, 

dans le but de remplacer la farine de froment par un pourcentage 

des farines locales.

- Dans le domaine de la recherche des protéines, l'activité ds 

l'expert a été orientée vers la séparation des protéines à partir 

des plumes des volailles, des insectes et de soja.

- L'expert a étudié particuliérement les possibilités de transforma­

tion st conservation des fruits et légumes disponibles au Zaïre, 

ainsi qus la fabrication de produits alimentaires au stade de 

laboratoire st ds l'Atelier Pilote.

- L'expert, vu Isa diverses difficultés techniques et budgétaires 

n'a pu réaliser entièrement certaines de ses tâchrc, mais par 

ailleurs, il a réussi à effectuer nombre de travaux supplémentaires 

non prévus par son mandat.

-  3  -
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C h a p i t r a  2

ACTIVITE DE L'EXPERT DANS LA SECTION DE RECHERCHE 
TECHNOLOGIQUE ALIMENTAIRE

2.1. Organisation at développement, du travail au laboratoire

de technologie

Au moment de son arrivée à l'Institut de Recherche Scienti­
fique, Centre de Lubumbashi, l'expert a trouvé le laboratoire de 
technologie équipé avec le matériel nécessaire puur la recherche 
dans le domaine de chimie organique; c'est pourquoi l'activité 
principale du personnel a été la recherche dans ce domaine. De son 
côté, l'expert s'étalt efforcé de développer ce laboratoire dano 
le domaine de la technologie alimentaire et en particulier dans 
la technologie des fruits et légumes.

L'équipe du personnel du laboratoire de technologie est 
constituée de cadree zaïrois de différentes qualifications à savoir 
- chimiste, fltbiyangandu Radiata; chef de section de recherche 
technologique - Ingénieur Kaysmbs Yamilamba; chef de laboratoire 
de fermentation - chimiste mulungulungu Nyamuganira; assistant de 
recherche - Dihele Kabamba Ongona; technicien de recherche - Rluiepu 
Lsabanya; technicien de recherche - Beya fflunya Laborantin at Tambme 
Tshijika, egent technique.

2.2. Création et organisation du travail à l'atelier pilote

A l'arrivée de l'expert, l'Atelier Pilots sxistait à l'I.R.S. 
mais il n'était pas suffisamment équipé pour qu'il soit sn possi­
bilité ds fonctionner. L'équipement suivant existait : flashpasteu- 
risateur, homogéinisateur, centrifugeuse, capsuleuse et distillateur 
Bien que cet équipement n'était pas suffisant, il n'était pas non 
plus mis en marche à cause du manque de fonds pour l'achat des 
pièces nécessaires.

• » • / • * •
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L'expert s'ôtait efforcé de compléter l'Atelier Pilote 
avec l'équipement nécessaire et le développer dans ls domaine de 
la technologie des fruits et légumes ainsi que d'organiser une 
production expérimentale des produite alimentaires è partir des 
fruits et léguass locaux. Dans son rapport préliminaire, l'expert 
a donné une liste de l'équipement nécessaire qui a été plutard 
fourni et mis en marche par l'expert international ffl. Philippe 
Vallet. Aujourd'hui, l'Institut de Recherche Scientifique dispose 
d'un Atelier Pilate doté d'un équipement nécessaire pour la trans­
formation industrielle des fruits et légumes.

L'Atelier Pilote est dirigé par le même équipe du person­

nel qui travaille au laboratoire de technologie. Les résultats ob- 
tsnus au laboratoire de technologie sont introduits au stade de 
l'Atelier Pilote.

2.3. Collaboration

a) Laboratoire de chimie : le personnel du laboratoire de 

chimie a effectué des analyses sur la composition des 
fruits et légumes étudiée et des produits orénarrfa

Collaborateurs : Tchenga mioanzyullaw, technicien supé­
rieur et Kasongo Kankimba, technicien supérieur de 
recherche.

b) Laboratoire de bactériologie : le personnel du labora­

toire de bactériologie a effectué des analyses micro­
biologiques sur les produite obtenus atj laboratoire de 
technologie et à l'Atelier pilote. Collaborateur ; 
Kazadi Tshintu, technicien supérieur de recherche.

• • • / • • •



I
б

2.4. Etudes» recherche» et essais réalisés

Au laboratoire micro-pilote, l'expert a effectué diverses 
études et recherches dans le domains de la technologie alimentaire 
et la chimie organique. En particulier, il a étudié la possibilité 
de transformation des fruits 9t légumes disponibles au Zaïre par 
plusieurs essais réalisés. Egalement, en collaboration avec le 
personnel du laboratoire de chimie, il a étudié la composition 
chimique des matières premières employées dans les essais et des 
produits obtanus.

2.4. !. Transformation des fruits

Lors ds sa mission, l'expert a réalisé la transformation 
des fruits suivants : ananas, mangue greffée, mangue moyenne, pe­
tite mangue, goyave, papaye, banane, fraise , mandarin* *, orange, 
pamplemousse, kasongolé, matungulu pori, fungo, songea et pundu.
A partir de ces matières premières plusieurs produits alimentaires 
ont été élaborés à savoir :

Ananas - jus d'ananas

- tranches au sirop

- confiture d'ananas

fflanoue qrefféa - nectar de mangue

- confiture de mangue
• tranches au sirop

- aliment de sévrage de mangue

fflanoue moyenne - nectar de mangue

- confiture de mangue

- aliment de sévrage de mangue

Petite manoue - nectar de mangue
- monfiture de mangue
- aliment de sévrage de mangue

/é  m • • • e
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Papaye

Banane

Fraise

nectar de goyave 
confiture de goyave 
aliment de eévrage

nectar de papaye 
confiture de papaye 
tranches au sirop 
aliment de aévrage de papaye

confiture de banane

nectar de fraise 
confiture de fraise

mandarine jus de nr ndarine

Oranoe jus d'orange

Pamplemousse sirop de pamplemousse

Ka-"nqolé (fruit ds cueillette) : - nectar de kasongolé

- sirop de kasongolé

matunoulu Porl (fruit de cueillette):

• nectar de matungulu pori
- sirop ds matungulu pori

Funoo (fruit de cueillette) : - nectar ds fungo

• confiture de fungo

Songea (fruit de cueillette) : - nectar de songea

- sirop de songea
- confiture de songiua

Pundu (fruit de cueillette) : - confiture ds pundu

• • • /
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2.4.2. Transformation des légumes

Lors da sa mission, l'expert a effectué plusieurs essais 
sur la transformation et la conservation des tomates et carottes.

Tomates - su cours des essais effectués sur la transforma­
tion des tomates, les produits suivants ont ôtô 
préparés :

- Jus de tomates
- purée de tomates de 28 è 30 %  m.s.
- ketchsup
- tomates pelées

Carottas - à partir des carottes les produits suivants 
ont été préparés :

- nectar de carottes
- confiture de carottes

Betterave - poudre de betterave comme matière colorante 
pour produits alimentaires

2.4.3. Conservation des champignons

Quelques essais ont été effectués sur la conservation des 
champignons, La conservation des champignons a été faite 
par plusieurs méthodes à savoir :

- conservation des champignons par la stérilisation
- conservation des chnmpignons par la stérilisation dans 

la sauce de tomates
- conservation des champignons dans la saumure
- conservation des champignons par le séchage.
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2.4.4. Poudra das oignons

Dana la but d'obtanir la poudra de? oignons, quelques essais 
ont été réalisés sur la déshydratation des oignons dans le séchoir à 
uns température da 70 « 80*C. Après le séchage, les oignons ont été 
broyés. Cette poudre obtenue peut être utilisée connue un ingrédient 
des soupes concentrées.

2.4.5. Farine da pomme de terre

La farina de pomme de terre a été obtenue par le séchage des 
pommes de terre dans le séchoir. Les tranchas des pommas de terra 
séchées sont broyéas en farine. Cette farine obtenue peut être aussi 
utilisée comme un Ingrédient des soupes concentrées.

2.4.6. panification è base de farines composées

Dans le but de remplacer la farine de froment avec un pouresn- 
tage plus élevé de farines locales dans le pain, quelques essais ont 
été effectués. Les ingrédients de la pâte ont été mélangés dans les
proportions suivantes •

a) Farine de froment b) Farine de froment 75 %

Farine de mal» 10 % Farine de mais 20 %
Farine de soja 5 %

c) Farine de froment 75 % d) Farine ds froment 70 %

Farine de mais 25 % Farine de mais 30 %

Les resultate de ces essais sont satisfaisants et le pain
obtsnu est acceptable.

2.4.7. Fabrication du lait de soja

Lors des rechsrches sur le soja, plusieurs essais ont été faite 
sur la fabrication du lait de soja. A partir de soja a été préparé du 
lait. Le lait de soja est de bonne qualité, riche an protéines et très 
agréable pour la consommation à l'état frais, sucré è volonté. Il est mis 
en bouteilles de 300 ml. Il peut être stérilisé puis conservé.

par l'évaporation du lait de soja et du lait animal dans le 
séchoir atomiseur, on s obtenu du lait en poudre. Lee essais sont réa­
lisés dans l'Atelisr Pilote.

• • • /
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2.4.8. Préparation da la farine de plumes.-

La farina ds plumas peut constituer uns source de protéines 
animales peur l'alimentation protéique des volailles. Lors des recher­
ches dans ¿a domaine, plusieurs essais ont été réalisés en étudiant les 
possibilités de fabrication ds la farina de plumes. Les résultats obte­
nus paraissant satisfaisants.

La technologie de préparation de la fari/i ds plumes comporte 

les opérations suivantes :

a) traitement à l'eau des plumes - les plumes sont lavées à l'eau de ro­
binet afin ds les débarasaer de toutes les saletés.

b) traitement thermique - les plumes humides sont traitées à l'autoclave 
pendant 120 minutes à 1, 8-2 atmosphères.

c) séchage - le séchage est effectué à l'étuve à une température ds 70 à 

80*C (séchoir à air chaud).

d) broyage - après séchage les plumes sont broyées dans un broyeur à 
marteau. La produit obtenu est sous forme de poudre fins et bien 
homogène. Cotte poudre obtenus peut être utilisés comme une compo­
sants dans la ration des volailles.

2 A . 9. Etude sur la composition chimique des matières premières et 

des produits fabriqués à l'I.R.S.

L'expart, en collaboration avec le personnel du laboratoire de 
chiele, a effectué des analyses sur la composition chimique des fruits 
et légumes destinés à la transformation et des produits obtenus.

Les analyses réalisées sont les suivantes :
- matières sèches (étuve et réfractomètrs)
- glucide
- pH du milieu
- vitamine "C"
- cendres
- phosphore
- calcium
- acidité
- fer

Notons que cas analyses sont effectuées aussi sur la composition 
de la farine ds plumas et du lait de soja.
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2.5. Emballage utilisé pour les produits finis

Las produits obtenus par la transformation des fruits et lé­
gumes 1ers des essais réalisés sont emballés comme suit :

a) Le nectar et le sirop sont mis en bouteilles de 250 ml, 300 ml,
500 ml et 750 ml.

b) Le Jus d'ananas, le Jus de tomates et la purée de tomates sont mis 
en boites en fer blanc de 500 g. et 1 kg.

c) La confiture, l'aliment de sévrage et 1er tranches au sirop sont 
mis en bocaux de 500 g. et 750 g.

d) Les champignons sont mis en boîtes de fer-blanc de 500 g., 1 kg 
et 5 kg.

Les produits finis sont stockés au laboratoire à la température 
ambiante. Après trois mois de stockage, tous les produits sont restés 
corrects.

2.6, Qégustation des produits fabriqués

Pour chaque nouveau produit, l'expert a organisé une dégustation 
avec la participation du personnel de l'I.R.S. Les produits finis ont été 
également dégustés par les hauts personnages qui ont visité l'Institut. 
Lss produits précités ont été très appréciés.

2.7. Production expérimentale destinée à la Foire de Kinshasa

A la demands de la Direction de l'I.R.S. plusieurs échantillons 
de divers produits alimentaires ont été préparés pour les Foires à Kins­
hasa au mois de mai 1979, 1980 et 1981.

NOTE : Signalons que les recherches réalisées dans le domaine de la pro­
duction des produits alimentaires ont été couronnées de succès.
La preuve de ce succès c'est le prix SS 1981 que l'Institut de 
Recherche Scientifique, Centre de Lubumbaahi, a reçu cette année 
pour la fabrication des produits alimentaires à partir des pro­
duits agricoles locaux, dans le domaine de la recherche scienti­
fique au Zaïre pour l'année 1981.

/ • • •
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Chapitra 3

FORÎiirtTION ET PERFECTIONNEMENT

3.1, Homologuas et Techniciens du Laboratoire de Technologie, 

ds Panification et de l'Ataliar Pilota.-

Au cours de sa mission, l'expert a été également occupé avec 
la formation et le perfectionnement de ses homologues, des techniciens 
du laboratoire de technologie, de la panification ainsi que de l'Ate­
lier Pilote, Lors des études réalisées, l'expert a enseigné aux homo­
logues et techniciens les méthodes appliquées dans la domaine de la 
technologie alimentaire, chimie organique et les travaux pratiques pour 
la rechercha des produits alimentaires. Les méthodes appliquées dans 
la transformation, la conservation industrielle ainài que les opérations 
techniques particulièrement, ont fait l'objet de nombreux exposés et 
applications.

3.2. Techniciens du Laboratoire de Bactériologie.-

Lors des travaux effectués au laboratoire ds bactériologie, 
l'expert a donné des conseils aux techniciens concernant les analyses 
microbiologiquss et la rechercha dans le domaine ds microbiologie ali­
mentaire et industrielle.

3»3. Cours de le microbiologie Industrielle st Génie Biochimique

pour les étudiants de l'Institut Supérieur de Chimie Appliquée

Au cours de l'année académique 1980-1981, 1981-1982, l'expert 
a été chargé de donner les cours de microbiologie industrielle st génie 
biochimique aux étudiants de la troisième année de l'Institut Supérieur 
de Chimie Appliquée. L'expert a donné aux étudiants des cours théoriques 
et pratiquas.

/ • e «
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3.4. CONTACTS ET COLLABORATIONS AUEC LES AUTRES INSTITUTIONS

ET ORGANISATIONS.-

Au cours de son mandat, l'expart a visité quelques usines 
et diverses institutions au Zaïre. Il a établi des contacts of­
ficiels et professionnels avec les personnages et organismes 
suivarts :

- ffl. ROELS 30LI et Citoyen ONYEfilBE PENE ÎÏI8UTU, Directeurs 
du Centre Régional d'Etudes Nucléaires de Kinshasa.

Lors ds cette visite, de petits essais ont été montrés 
sur le séchage des légumes sous l’effet de l'énergie 
solaire.

- ffl. RIARANGONI, Directeur de la Ferme de "Kisanga" - 
Domains Présidentiel. Cette ferme s'occupe en général avec 
la culture du mais et l'élévage des volailles.

- Itl. F, AGENOR, Directeur, Projet de Développement de l'Avi­
culture au Zaïre de la FAO.

- «I. le Directeur du CEPSE - GE CA RII NE S, Likasi.
Cette organisation s'occupe avsc la production du mais, 
soja, pomme de terrs, oignons, choux, tomates, bananes et 
mangues.

- Citoyen PANDA, Chef ds collectivité régroup" villages
Lukunki, matafu, Ifluabukiua, Temba, localité ^ngushi-
Likasi. Csa villages s'occupent ds la production agricole, 
en particulier de la culture des tomates, du mais et des 
cacahuètes.

- Le village Luambo - Likasi : les habitants ds ce village 
s'intéressent à la culture des fraisas, des tombes, des 
carottes et d'autres légumes,

- La Ferme KAFUBU (les responsables de la Ferme). Cette 
ferme pratiqua la culture du mais et la culturs maraîchère. 
Elle fait aussi l'élévage des pcrcs, des vaches et des vo­
lailles.



-  1 4

3.5. WISSION REALISEE

A la demanda de la Direction du DAIPN et avec l'autorisation 
du PNUD, l'axpert a effectué une mission de consultation en ce qui 
concerne la production du jua d'ananas à l'Usine d'ananas à N'Sele. 
Lor» de son séjour, l'Usine d'ananas a traité 26.876 kg d'ananas 
et a produit 23.845 boîtes de jus d'ananas de 350 ml chacune.

La mission a duré (presque) trois semaines, allant du 15 
janvier au 02 février 1981.

3.6. RAPPORTS REDIGES

Les méthodes de travail utilisée lors des études st les 
essais réalisés ainsi que les résultats obtenus sont mentionnés 
dans les rapports que l'expert a rédigé au cours de son mandat, 
à savoir :

1, - "Technologie de préparation de jus et nectar des
fruits et légumes du Shaba" (an collaboration avec
son homologue Zaïrois).

2, - "Rapport de mission de consultation dans l'Usine
d'ananas du D.A.I.P.N.".

3, - "Contribution à l'étude de la panification à base des
farines composées".

/ • • O



Chapitre 4
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4.1. CONCLUSIONS

1. L'Institut de Recherche Scientifique, Centre de Lubumbashi, dispose 
aujourd'hui d'un Atelier Pilots complètement équipé pour la pro­
duction industrielle des divers produits à partir des fruits et 
légumes locaux, ainsi que d'un laboratoire micrc-pilote équipé 
pour la recherche dans le domaine de la technologie alimentaire
et la chimie organique.

2. Les études et les recherches qu'a entrepris l'expert lors de sa 
mission ont été menées au laboratoire micro-pilote puis tous les 
essais réalisés ont été introduits au stade de l'Atelier Pilote.

3. L'expert a élaboré un programme de travail au laboratoire micro­
pilote et à l'Atelier Pilote. Les nombreux études et essais réali­
sés par l'expert ont déjà aboutis à la solution de certains problè­
mes de transformation et conservation des fruits st légumes disponitv- 
les au Zaïre

4. L'expert a participé activement au perfectionnement et la forma­
tion de ses homologues et des techniciens qui travaillent au la­
boratoire et atelier pilote. Il a réussi à introduire et à faire 
appliquer les méthodes de la technologie industrielle et à redon­
ner un élan au personnel zaïrois dans ce domaine.

5. L'expert a établi une documentation complète sur la fabrication 
de plusieurs produite préparés à l'atelier pilote.

6. Les conditions écologiques en République du Zaïre sont favorables 
aux cultures fruitières, maraîchères et les matières premières, 
fruits et légumes représentent une source potentielle (énorme de 
possibilité) de développement de l'industrie alimentaire. En 
conséquence, une conserverie des fruits et légumes peut être 
envisagés dans un proche avenir.

/ • • •



4  . 2 R E C O I t i m A N D A T I O N S

Afin que le laboratoire micro-pilote et l'atelier pilote de 
l'I.R.S. - Centre de Lubumbashi puissent satisfaire aux tâches pour 
lesquelles ils sont créées, l'expert formule les recommandations 

suivantes :

a) Recommandations générales : l'expert propose :

1. - L'installation des ateliers ou des usines pour la transforma­
tion et la conservation des fruits et légumes est un besoin 
impérieux dans toutes les régions du Zaïre.

2. - L'augmentation de la production des fruits et légumes par
l'implantation des cultures fruitières et maraîchères dans 
toutes les régions du Zaïre.

3. - La création des vergers expérimentaux pour les fruits et
légumes.

b) Recommandations particulières concernant le laboratoire micro- 

pilote et l'atelier pilote de l'I.R.S.

1. - Equiper le laboratoire micro-pilote avec le matériel nécessaire
pour la recherche dans le domaine de la technologie des fruits 
et légumes, et autres produits alimentaires.

2. - Continuer les recherches dans la domaine de la transformation
et la conservation des fruits et légumes et terminer les es­
saie déjà entrepris.

3. - Commencer la production des produits déjà étudiés au labora­
toire micro-pilote dans l'atelier pilote st essayer de les 
commercialiser.

4. - Continuer la formation et le perfectionnement du cadre de
l'I.R.S. dans le domains de la technologie alimentaire et 
surtout dans la technologie des fruits st légumes.




