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L'expert en chimie organique et technologie alimen-
taire du Projet DP/zA1/71/539, fait dans ce rapport le compte
rondu de ses activités et cellss du lsboratoire Technologique
ot Atelier Pilote de 1l'Institut de Recherche Scientifiqus, cen=-
tre de Lubumbashi, pendant sa mission qu'il 8 accomplie 2 Lu=
bumsbashi du 29 mars 1977 su 30 Juin 1982, Il décrit aussi ls
situation trouvée 2 son arrivée et le orogrés qu‘'il a fait dens
le domaine de son travail, Aprds avoir exposé ses conclusions,
1'expert formule ses recommandations pour assurer un meximum
d'efficacité au laboratoire technologique et Atelier Pilote de

1'1.,R.S. = Centres de Lubumbashi,
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Chapitre I

1.1, INTRODUCTION

Le présent repport décrit la mission que 1l'expert 8 réaliséde
dans le cadre du Projet PNUD/ONUDI, dont le but était d'apporter une
assistance & 1'Institut de Recherche Scientifiqus, Centre de Lubume
bashi, pour étendre les activités de cut organisme 2 l'industrie chi-
migque et 2 1'industrie alimentaire, ainsi que d'assurer la formation
professionnelle du personnel, homologuss et techniciens & diffdrents

niveaux de qualification pour ies industries au Zaire,

L*Institut de Recherche Scientifique, Cantre de Lubumbashi,
est un Institut de Recherche ayant de bonnes possibilités de travail
gr8ce 2 une infrestructuve bien constituée, Il comprend une section
de contrdle de qualité (des produits) et une section de Recharche
Technologique, La section de contrdle de qualité des produits est
organisée suivant las types d'analyses 2 savoir : laboratoire de chi=
mie classigue, laborestoire de bactériologie pour lss analyses micro=
biologiques des produits 2limentaires, laboratoire de chromatographis
sur couche mince, laboratoire d'elsctrochimie et laboratoire de specs=
trometris appliquée d'émission,

La section de Recherche Technologiqus Alimentaire est composde de
sous=-sections suivantes : sous=section de Transformation et Conserva=
tion de produits alimentaires (un laboratoire), sous~section de faer=
montetion (un lehoratoire), sous-section de panification (un leborae
toire) et un Atelier Pilote pour l'intensification des résultats de

recherche igsus de tous los laboratoires de 1a section,

Les principales occupations de 1l'institut sont les rscherches
dens les domaines de 1l technolcgie 2limentaire et dn 18 chimie orga=

nique, le gontralo de qualité ds produits alimentaires og la rormatiqn
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du cadre zatrois. L'une de priorités de la recherche qu'a fixé 1le

Conseil Exdcutif c'eat l'agriculture; c'est pourquol 1'Institut mdns

de recherches penchées vers la valorisation des produits agricoles

disponibles au 2afre, étudiant ainsi les possibilités de leur indus-

trialisation,

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

Conformém>nt 3 son mandat, l'expert en chimie organique et

technologie alimentaire & accompli sa mission sn cing ans et trois

mois, du 29 Mars 1277 au 30 Juin 1982,

Les attributions fixdes dans son mandat éteient les suivantes @

I.

2,

3.

4,

5.

6.

Transposer les processus de fabrication ju stade deo laboe
ratoire au stade de l1'Atelier Pilote, puis au stade indus-

triel,

Proposer ¢t rdaliser les modifications des équipements

existantes pour adapter aux techniques de production choisies,

Déterminer les rendements optimum des dquipaments existants
et proposer toutes les modificaticns d'sccroitre les possiam
blilités de production, ceci au stede de l'Atelier pilote

mais ayesi dans les entreprises industrielles existantes,

Aider & trouver les solutions aux probldmes posds dens
1'industrie chimique et alimentaire, en les adaptant aux

conditions particulidres du pays,

Participsr & la conduite d'études de pré=invest’ ssement

et de factib%lité.

Promouvoir la vulgarisation des équipements industriels

et diffuser les connaissances technigques,

eoe / e
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7. Assurer la formation des homologues et aseister 1'I.R.S.

dans ses tdches de formation des cadres techniquas zafroir,

Compte tenu de l'intéret du département Agro-Alimentaire et
de 1'Institut de Recharche Scientifique pour le valorisation des
produits sgricoles locaux, l'axpert a fixé les attributions suppléa-

mentaires suivantes :

Compléter et orgsriser l'Atelier Pilote minsi qus développer
1'action dans le domaine industriel inclus dans l'activité de

1'expert, afin que 1l'Atelier Pilote puisse fonctionner normalement,

= Les essais sur ls panification 3 partir de farines composdes,
dans le but de remplacer la farine de froment par un pourcentage

des farines locales,

=~ Dans le domaine de la recherche des protdines, l'activité ds
l'expert a &6té orientée vers la séparation des protéines a partir

des plumes des volailles, des insectes et de soja,

= L'expert a §tudiéd particulidrement les possibilités de cransformae
tion st conservation des fruite et légumes disponibles au zZafre,
ainsi que la fabrication de produits alimentaires au stade de

lasboratoire et de 1l'Atelier Pilote,

=~ L'expert, vu les diveiases difficultds techniques et budgétaires
n‘e pu résliser entidrement certaines de ses téichec, mais par
eilleurs, il 8 rdussi & effactuer nombre de travaux supplémentaires

non prévus par son mandat,

cos [ eee
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Chapitre 2

S ————— —

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

2.1. Organisation et dévauloppement du travail au laboratoire

de technologie

Au moment de son arrivée 2 1'Institut de Recherche Scienti=
fique, Centre de Lubumbashi, l'expert a trouvé le lasboratoire de
technologie égquipé avec le matériel nécesseire puur 1la recherche
dans le domaine de chimie organique; c'est pourquoi l'activitiéd
principale du personnel a été la recherche dane ce domaine., De son
coté, l'expert s'était efforcé de développer ce laboratoire dano
le domaine deo la technologie alimentaire et en particulier dans

la technologie des fruits et légumes,

L'équipe du personnel du laboratoire de technologie est
constituée de cadras zalrois de différentes qualifications & savoir

= chimiste, Mbiyangeandu Kadiata; chef de section de recherche
technologique ~ Ingénisur Kaysmbe Yamilambaj; chef de laboratoire

de fernentation =~ chimiste Mulungulungu Nyamuganira; assistant de
recherche = Dihele Kabamba (Orgona; technicien de recherche = Muspu
Leabanya; technicien de recherche = Beya Munya Latorantin st Tambwe
Tshi jika, sgent technigue,

2.2, Création et organisation du travail 3 l'atelier pilotse

A l'srrivde de l'expert, l'Atelisr Pilote existait & 1'I,R,S,
mais i1 n'édtait pas suffisamment dquipé pour qu'il soit en possi=
bilité de fonctiuvnner, L'équipement suivent existait : flashpastou-
risateur, homogéinisateur, centrifugeuse, capsuleuse et distillateur,
Bisn que cet équipement n'était pas suffisant, il n'était pas non
plus mis on marche 3 cause du marque de fonds pour l'achat des
pidces nécesseircs,

ceo / ese
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L'expert a'dtait efforcé de compléter 1l'Atelier Pilote
avec l'édquipement nécessaire et lo développer dans le domeine ds
1s technologis des fruits et ldgumes ainsi que d'organiser una
production expérimentals des produits alimentaires & partir des
fruits et légumes locaux, Dans son rapport préiimineire, l'exper$
2 donnd une liste de 1l'dquipement nécessaire qui e été plutard
fourni et mis en marche par l'expert international m, Philippe
vallet, Aujourd'hui, 1'Institut de Recherche Scientifique dispose
d'un Atelier Pilote dotd d'un dguipement nécessaire pour ls trane=-
formation industrielle des fruits et légumes,

L'Atelier Pllote est dirigé par les méme équipe du person=
nel qui travaille au laboratoirs de technologie, Les résultats ob=
tenus au laboratoire de technologie sont introduits au stade de
1'Atelisr Pilote,

2.2, Collshoration

a) Laboratoire de chimie : le personnel du leboratoire de

chimie & effectuéd des analyses sur le composition des
Pruits et légumes étudidés et des produits oréoarde_

Collaborateurs : Tchenga Muanzyullaw, tschnicien supé=-
rieur et Kasongo Kankimba, technicien supérieur de
recherche,

b) Leboratoire de bactériologie : le personnel du labora-

toire deo bactériologle a effectué cdes analyses micro-
biologiques sur les produits obtenus su leaboratoire de
technologie et a 1'Atelier Pilote, Collaborsteur :
Kezadi Tshintu, technicien supériaur de rechercha,

eee / ese
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2.4, Etudes, recherches et essais réalisés

Au laboretoire micro-pilote, l'expert a effectué divarses
dtudes et recherches dans le domaine ds la technologie alimentaire
et la chimie organique, En particulier, il a étudié la poseibilité
de transformetion des fruits st légumes disponibles au ZaXre par
plusieurs essais réalisés, Egalemsent, en collaboration avec le
perscnnel du laboretoire de chimie, il a &tudié la composition
chimique des metidres premidres aemployéss dans les essais at des

produits obtenus,

2.4.7. Transformation des fruits

Lors de sa mission, l'expert a réalisd la transformation
des fruits suivants : aneanas, mangus greffée, mangue moyenne, pe=
tites mangue, goyave, papsye, banane, fraise , mendarinu, orange,
paumplemousse, kasongolé, matunquluy pori, fungo, songua et pundu,

A partir de ces matidres premidrss plusieurs procuits alimentaires
ont 6té édlaborés A savoir :

Ananas ¢ = jus d'ananas
= tranches au sirop
= confiture d'ananas
fanque _greffée ¢ = nectar de mengus

- confiture de mangue
= tranches au sirop

= aliment de sévrage de mangue

flanque_moysn:ie nectar ds mangue
- confiture de mangue

~ 8liment de asévrage de mangque

Petite manque

nectar de mangue
- monfiture de mangue

= 8liment de sévrage de mangue

e '/ esee
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Qanane

fraise

Mandarine

Qrangs

Pamplemousse

nectar de goyave

confiture de goyave

aliment de sévrage

nectar de papays

confiture de papaye

tranchee au sirop

aliment de sévrage de papaye

confiture de banane

nactar de fraise

confiture de fraise

jus de m’ ndarine

jus d'orange

sirop de pamplemousse

Ka-~nqolé (Pruit de cueillette) : = nectar de kasongolé

= sirop de kasonqold

Mmatunqulu Pori (fruit de cueillette):

Funqo (fruit de cueillette)

Songue (Pruii de cueilletts)

Pundy (fruit de cueillette)

see / see

- nectar de matunqulu pori

sirop de matungulu pori

nectar de fungo

confiture de fungo
nectar de songuwa
sirop de songua

confiture de songua

confiture de pundu

_




2.4.2, Tranaformation des légumes

tors de sa mission, 1l'expert & sffectué plusieurs essais

sur la transformation et l1la conservation des tomates et carottes,

Jomates - au cours des essais effectuds sur la transformae=
tion das tomates, less produits suivants ont été

préparés :

- jus de tomates

purée de tomates de 28 A 30 % m.s.

ketchsup

tomates pelées

Carottas - & partir des carottes les produits suivants

ont 6té préparés :

- nectar de carottes

- confiture de carottes

fetterave ~ poudre de betlerave comme matidre colorante

pour produits alimentairaes

2.4.3., Conservation des champiqnons

Quelques essais ont été effectuds sur la conservation des
champignonse, La conssrvation des champigqnons a 4té faite

par plusieurs méthodes a savoir :

= conservation des champignons par la stérilisation

- conservation das champignons par la stérilisation dans
la sauce ds tomates

- conservation des champignons dans la saumure

= conasrvation des champignons par le sdchage,

eoe [ eee
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2.4.4, DPoudre das oignone

Dans le but d'obtenir la pcudre dees oignons, gquelques essais
ont été rdalisds sur la déshydratation des cignons dans le séchoir 2
une tampératurc de 70 ~ 80°C. Aprds le séchage, les oignons ont 6té
broyés, Cette poudre obtenue psut Stre utilisés comme un ingrédient

des soupes concentréaes,

2.4.5. Farine de pomme de terre

La farine de pomme de tarre a 6té obtenue par le séchage des
pommes de terre duns le séchoir, Les tranches des pommes de terre
séchées sont broydes en farine, Cette farine obtenue peut &tre aussi

utilisée comme un ingrédient das soupes concentrées,

2.3,6, Panification & base de farines composéss

Dans le but de remplacer la farine de froment avec uvn pouruen=
tage plus 4levé de farines locales dans le pain, quelques essais ont

6té effectude, Los Ingrédisnts de la pdte ont 4té mélanogés dans les

nranortians aujvantas @
e) Farine de froment 90% b) Farine de froment 75 ¢
Farine de mals 10 % Farine de mals 20 %
Farine de soja 5%
c) Farine da froment 75 % d) Farine de froment 70 %
Ferine de mafls 25 % Farine de mafs 30 %

Les ri(sultats do ces essais sont satisfaisants et le pain

obtenu est acceptable,

2.4,7. Fabrication du lait de soja

Lors des racherches sur le soja, plusiesurs essais ont 4té fPaits
sur la fabrication du lait de soja, A partir de soja a §ié prépa.éd du
lait, Le lait de sojea emt de bonne qualité, riche on protéinss et trds
agréable pour ls consommation 2 l'état frais, sucré 2 volontd, Il est mis
en bouteilles de 300 ml, Il paut 8tre stérilisé puis conservé,

Par l'évaporation du lait de soja et du lait enimal dans le
séchoir atomiseur, on ® obtenu du leit en poudre, Les essals sont rda~
lieés dans 1'Atelier Pilote,

vee [ ees
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2.4.8. Préparation da la farine de plumes,=-

La farine ds plumaes psut constitusr une source de protéines
animales pcur l'alimentation protéique des volailles, Lors des recher-
ches dane &e domaine, plusieurs assais ont 6té réaliséds en étudiant les
possibilités de fabrication ds la farine de plumes. Les résultats obte=

nus paraissent satisfaisants,

La technolcgie de préparation de la fari-a de plumes comports

les opéretions suivantes @

binet afin de les débarasser de toutes les saletés,

b) traitement thermique - les plumes humides sont traitées 3 l'autoclave

pendant 120 minutes 2 1, B-2 atmosphsres,

c) séchage -~ le séchage est effectué 3 l'étuve & une température de 70 a

goeCc (séchoir a air chaud),

d) broyene = aprds sdchage les plumes sont broyées dans un broyeur 2
marte3d, Le produit obtenu est sous forme de poudre fine et bien
homogdne, Cette poudre obtenus peut &tre utilisée comme une compo-

sante danes la ration des volailles,

24..9, Etude sur la composition chimique des matidres pramidres et

des produits fabriqués 3 1'I,R.S,

L'expsrt, en collaboration avec le personnel du laboratoire de
chimie, a effectué des analyass sur la composition chimique des fruits

et léqgumes destinés a la transformation et des produits obtanus,

Les analyses réalisées sont lss suivantes :
~ matidres sdches (étuve et réfractomdtre)
=~ glucids

« pH du milieu

- vitamine "C"

- cendros

~ phosphors

- calcium

~ acidité

- fer

Notons que ces analyses sont affectuées sussi sur lu composition
de la farine de plumes et du lait de aoja,

cos [ aee




et st e

-1 -

2.5. Emballage utilisé pour les produits finis

Les produits obtsnus par la transformetion des fruits et lé=

gumes lcrs des essais réalisés sont emballés comme suit :

a) Le nectar et le sirop sont mis en bouteilles de 250 ml, 300 ml,
500 m1 st 750 ml.

) Le jus d'ananas, le jus de tomates et 12 purée de tomates sont mis

en boites en fer blanc des 500 g. et 1 ka,

c) La confiturs, l'aliment de sdvrage et lec tranches au sirop sont

mis en bocaux de 500 g. et 750 g.
d) Les champignons sont mis en boites de fer-blanc de 500 g., 1 kg

et 5 kg,

Les produits finis sont stockés au laboratoire a la température
embiante, Aprds trois mois de stockags, tous les produits sont restés

corrscts,

2,6, Qéqustation des produits fabriqués

Pour chaque nouveau produit, l'expert a orgenisé une déqustation
avec ls participation du personnsl ds 1'I.R.S. Les produits finis ont 4té
également déqustés par les hauts personnages qui ont visité 1l'Institut,
Les produits précités ont été trds appréciés,

2.7, Production expérimentale destinde a la Foire de Kinshasa

A le dsmands de la Direction de 1'I.R.S5. plusieurs échantillons
de divers produits alimentaires ont été prépards pour les Foires 3 Kinsw
hasa au mois de mai 1979, 13980 et 1981,

NOTE : Signalons que les racherches réalisdes dans le domaine de la prow-
duction des produits alimentaires ont 8té couronndes de succés,
La preuve de co succds c'est lea prix S5 1981 que 1l'Institut de
Recherche Scientifique, Centre de Lubumbashi, a regu cette annde
pour la fabricetion des produits alimentaires 2 partir des pro«
duits agricoles locaux, dans le domaine de 18 recherche scienti-

fique au 2aiIre pour l'annéde 1981,

eee [/ oee
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Chapitre 3

FORMATION ET PERFECTIONNEMENT

3.1, Homologues et Techniciens du Laboretoire de Technologie,

de Panification et de l'Atelier Pilote,-

Au cours de sa mission, l'sxpert a &été§ dgalement occupd avec
la formation et le perfectionnemsnt de ses homologues, des techniciens
du laboratoire de technologis, de la panification asinsi gqus de 1l'Ate-
lier Pilote, Loras des dtudes réalisdes, l'expert a enseigné aux homo=~
logues et tachnicisns les méthodes appliqué.s dans le domaine de la
technologis alimentaire, chimie organique et les travaux pratiques pour
la raecherche des produits alimenteires, Les méthodes appliqudes dans
la transformation, la conssrvation industriselle ain#i que les opérations
techniques particulidrement, ont fait 1'objet de nombreux exposds et

applications,

3.2, Techniciens du Laboratoire de Bactériologie,=

Lors des travaux effectuds au laboretoirs de bactériologia,
l'expert a donné des conseils aux technicisns concernent lss analyees
microbiologiques et la racherche dans ls domaine de microbiologis ali~

mentaira et industrielle,

3.3, Cours de le Microbiologis Indusirielle st Génie Biochimique

pour les dtudiants de 1l'lnstitut Supérieur de Chimies Appliquée

Au cours de l'annde académique 1980-1981, 1981-1982, l'expert
a d4té chargé de donner les cours de microbiologie industrielle et génie
biochimigue aux étudiants de la troisidme année de 1'Institut Supérieur
de Chimie Appliquée, L'expert a donnd aux dtudiants des cours thdoriques
et pratigues,

vee [/ oee
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3.4, CONTACTS ET COLLABORATIONS AVEC LES AUTRES INSTITUTIONS

ET ORGANISATIONS,=~

Au cours de son mandat, l'expert a visité quelques usines
et diverses institutions au Zafre, Il a établi des cortacts of-
ficiels et professionnels avec les personnages et organismes

suivarts :

- M. ROELS JOLI et Citoyen ONYEMBE PENE MBUTU, Directesurs
du Centre Régional d'Etudes Nucléairses de Kinshasa,

Lors de cette visite, de petits essais ont 6té montrés
sur le séchage des ldgumes sous 1l'effet de 1l'énerqgls

solaire,

- M, MARANGONI, Directsur de 1la ferme de "Kisanga" -
Domaine Présidentiel, Cette ferms s'occupe en générasl avec

la culture du mels et l'6lévage des volailles,

- M. F. AGENOR, Dirsctsur, Projet de Développemsent de 1'Avi=
culture sy 7afre de la FAQ,

~ M, le Directeur du CEPSE =~ GECAMINES, Likasi,
Cette organisction s'occupe avsc la production du mals,

soja, pomme de terrs, oignons, choux, tomates, bananss et

mangues,
=~ Ci*oyen PANDA, Chef de collectivité régroup~ /i1lages
Lukunki, matafu, mMuabukwa, Temba, localité -ngushi-

Likasi, Ces villages s'oc.upent ds la preoduction agricols,
en particulier de la culture des tomates, du mals st des

cacahudtes,

-~ Le village Luambo = Likasi : les habitants de ce village
s'intéressent 2 la culture des fraises, des tom..es, des

carottes et d'autrss légqumes,

-~ La Ferme KAFUBU (les responsables de la Ferme), Cetts
ferme pratigus la culturs du mafs et la culturs marafchare,
Elle fait esusei 1'élévags des prrcs, des vaches et des vom
laillem,

cos [ eue

.
.

——




- 14 -

3.5, MISSION REALISEE

A la demandas de la Direction du DAIPN et avec l'autorisation
du PNUD, l'expert a effectud une mission de consultation en ce qui
concerne la prcduction du jus d'ananas 2 1'Usine d'ananas a4 N'Sele.
Lors de son sé jour, l'Usine d'ananas a traité 26.87& kg d'ananas

et & produit 23,845 boites de jus d'ananas de 350 ml chacune,

La mission a duré (presque) trois ssmaines, allant du 15

janvier au 02 février 1981,

3.6, RAPPORTS REDIGES

Les méthodes ds travail utilisée lors des études at les
essais rdaliaés sinsl que les résultats obtenus sont mentionnds
dans les rapports que l'expert a redigé au cours de son mandat,

a savoir

1.~ "Technologie de préparation de jus et nectar des
Pruits et légumes du Shaba™ (en collaboration avec

son homologue ZaTrois),

2,~ "Rapport de mission de consultation dans 1l'Usine

d'ananas du D,A,I.P.N.".

3.= "Contribution 3 1'étude de lamnification A4 base das

farines composéss®™,

cee [/ ees
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Chapitre 4

4.1, CONCLUSIONS

I.

L'Institut de Recherche Scientifigque, Centre de Lubumbashi, dispose
aujourd'hui d'un Atslier Pilote compldtemaent équipé pour la pro=-
duction industrvielle des divers produits a partir des fruits st
légumes locaux, ainsi que d'un laboratoire micrc-pilote équipé

pour la recharchs dans le domaine de la technologie alimentaire

et la chimie organique,

Les études et les racharches qu'a entrepris l'expart lors de sa
mission ont été menées au laboratoire micro-piiote puis tous les

oessais rdalisds ont dté introduits au stade de 1'Atelisr Pilote,

L'expert a élaboré un progremme de travail au laboratoire micro=
pilote et & 1'Atelisr Pilote. Les nombreux Studes et essais réali-
sés par l'expsrt ont déja aboutis 2 la solution des certains probld-
mes de transformation et conservation des fruits st légqumes disponib-

les au 7Zalre

L'expert a participd activement au perfectionnement et la forma~
tion de seas homologues et des techniciens gqui travaillent au la-
boratoirs et atelisr pilots, Il a rdussi 3 introduire et 2 faire
appliquer les méthodes de la technologis industrielle st 2 redon-

ner un élan au personnel zelrois dans ce domaine,

L'expert a établi une documentation compldte sur ls fabrication

de plusisurs produits prépards 2 l'atelier pilote,

Les conditions écologiques en République du ZaTre sont favorables
aux cultures fruitidres, maralichdres et les matidres premidrss,
fruits et lédgumes représaentent une source potentielle (§normu de
possibilité) de développement de l'industrie alimentaire. En
conséquence, une conserverie des FPruits et légumes psut 8tre

envieagde dane un proche avenir,

vee /[ ous




4 .2, RECOMMANDATIONS

Afin que le laboratoirs micro-pilote et l'atelier pilote de
1'71.R.S. = Contre de tubumbashl puissent satisfaire aux tdches pour
lesquelles ils sont crédes, l'expert formule les recommandations

sulvantes :

a) Recommandations générales : l'expsrt propose :

I.= L'installation des atelisrs ou das usines pour la transforme-
tion et la conservation des fruits et iégumes est un basoin

impérieux dans toutes les régions du Zalre,

2.~ L'augmentation de la production des fruits et légumes par
1'implentation des culturss fruitidres et maraichdres dans

toutes les régions du Zafre,

3.~ La création des vergers expérimentaux pour les fruits et

légumes.,

b) Recommandations particulid®res concernant le laboratoire micro-

pilots et l'atelier pilote de 1'1.R.S.

l.- Equipar le laboratoire micro~pilote avec le matériel nécesseirs
pour la recherche dans le domaine de lg technologie des fruits

8t légumes, et autres produits alimentaires.

2.~ Continuer les recherches dans la domaine de la transformation
et la conservation des fruits st légumes et terminer les es=-

seisg dé ja entrepris,

Je.=~ Commencer la production des produits déja étucids au labora~
toire micro=pilote dans l'atslier pilote et essayer de las

commercialiser,

4,~ Continuer la formation et le perfectionnament du cadre de
1'1,R.S. dans le domaine de la technologis alimentaire et

surtout dans la technoloqie des fruits et ldqumes,

cee / ees
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