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• 
I. INTROIXrCTION 

1. Le 5 decem.bre 1980, a la 838ne seance plemere de sa trente-cinquieme session, 

l'Assemblee general~ des Rations Unies a adopte une resoluticn proclamant la 

decennie ccmmeni;ant en 198o Decennie du developpem.ent industriel de 1 'Af'rique!{ 

2. Cette im:partante procl.amation a ete l t aboutissement cie divers evenements 

qui ont amene les Etats membres de l t Organisatiai de 1 ·unite africai.ne a adopter 

en avril 1980 le Plan d 0 action de Lagos pour le developpement econanique de 

1 1 Afrique, W etai. t proposee 1 1 idee d' une decezmie devant serrir a SUS ci ter 

plus d'inter!t et un e?Jgagem.ent politique, ainsi qu'un appui :financier et 

technique plus im:portant.s mu: 1£.iveaux national, regional et international, pour 

l' industrialisation de l' Afri~ 

3. Dans sa resolution, l 'Assemblee general.e a invite l 'Organisaticm. des 

llations Unies pour le developpement :.ndustriel (OBUDI), la Camaission econaaique 

~~.ir 1' Af'rique (CEA) et l' Organisation de l 'Unite a.f'ricai.ne ( OUA) a :formul.er 

des propositions visant a mettre en oeuvre le progrSllllle pour la· Decennie du 

dP.veloppement industriel de l'Af'rique et a en suivre les progres. Les trois 

secretariats ont constitue un ccmite charge de coordonner les activites relatives 

a la mise en oeuvre des progranmes et projets. COlllllUllS, dont· la premiere ta.che 

a ete de formuler des propositions pour l.' el.abc..L d.tion et la mise en OetlVre d 'un 

progranme d' actiOn. pair la Decennie, con:fomement aux grandes lignes fixees 

clans le Plan d'RCtion de Lagos. 

4. Apres une reunion caamune tenue en maru 1981, au cours de laquelle on est 

parvenu a un accord sur les principes fondamentaux enonces dans le Plan d'action 

de Lagos et sur leur mise en pratique dans un programme operationnel., on a 

ccmnence a preparer de.a propositions en vue de la formulation et de la mise en 

oeuvre d'u.u progrSl!lllle pour la Decennie. Des propositions ont ete presentees a 
unc R"'P.Ullil)D. intezgouvernementale d' expertn Sur le progr&Dllle de la Decennie du 

developpement ind.ustriel de l 1 Afrique ainSi qu I a la Sixieme Conference deS 

minis tr es a!'ricai.llS de l' industrie, tenues respecti vtment en octobre et en 

novembre 1981, sous la forme de quatre grands doct111ents de travail portsnt les 

titres suivants : 

']J Resolution 35/66 de l'Assemblee generale des Nations Unies • 
. Cooperl\tion eu matiere de developpement indus'triel - 8~ seanc:e pl.eniere, 
5 decembre 198o. 

£/ Organisation de l'Unite at'ricai.ne - Plan d'action de Lagos pour le 
deVelOp~~nt eCOncmiqUe de 1 I Atrique t 198o-2QQQ o Insti tut international 
d'etudes soci&les, Geneve, Suisse, 1981. 
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i) Cadre de travail pour la preparation et ! 'execution du Progra!lllle de .la 
Decennie; 

ii) Directives pour !'elaboration de strategies dans les principaux 
sectecrs et dcmaines industriel~; 

iii) Modalites de !Ilise en oeuvre du Programme de la Ncellllie; et 

iv) ContrOle et suivi de la !Ilise en oeuvre <ill Programme de la Decennie. 

Apres avoir rait l'objet d'un eXSlllen appro:rondi lors c!e la reunion du g:roupe 

d' experts et de la conference miuisterielle' les quatre textes oa.t ete modifies 

de maniere a refleter les conclusions des deux.rewuons, OU les propositions 

enoncees dans lesdits documents ont ete adoptees. Ces quatre textes constitU£nt 

maintenant les principaux cllapitres du docunent intitule "Un progranme pour la 

Decennie du dev-eloppement industriel de l'Af'rique"J.( ci-apres denCllllle Progranme. 

5. En repondant :=_ l& preoccupation exprimee dans le Plan d' action de Lagos a 
propos de la deterioration de la situation alim.entaire en Atrique, le f1'"0gramm.e 

reconnaft que la "securite al.:imentaire" pose des problemes colossaux, depassant 

de loin l 'etroit dcm&ine d'un accroissement de la production agricole ou de la. 

.:ons<;it11t.ion de reserves de cereal.es. Ces problemes touchent. 811 coeur meme des 

systemes agro-al.imentaires e:rlstants en Af'rique et a de ncmbreuses questions 

graves. 

6. L'une de ces questions est de savoir comment reorienter l'agriculture 

ai'rica.ine vers les besoins a.l:imentaires na'L ionaux plutat que vers les ~xportations 

de matieres premieres OU de pro<blitS partiellement transf'ormes a destinatioc 

des pqs industria.l.ises. Vaut-il mieux pratiq_uer des cultures ma.rchandes 

destinees a l'exportation.pour gagner des devises qui ~·1.!f'iront a peine pour 

importer les produits &l.im~ntai.res necessaires a la population OU f'aut-il 

remplacer les cultures marcl!andes par des cultures vivrieres loc&les '? 

7. Une autre question qui se pose est de savoir pourquoi les pays industrialises 

ne souf'f'rent pas de penurie de produits aliment a.ires., &lors qu.e les pays oii 

l'agricul.ture est le principal secteur econaaique para.issent connaftre des 

problemes alimentaires chroniques. En rl 'a.utres termes, l' industrialisation ~ 

!2!, est-elle capable de resoudre le p::obleme des penuries alimentaires ou une 

augmentation de la production agricole su!f'ira.it-elle a le faire disparaftre '? 

8. Si 1 1 on considire l' evolution de l 'economie des pqs developpes ~ il a.pparait 

que ni l' agriculture ni l' industrie n' aura.ient pu aller tres loin si ces deux 

'JI NATIONS U?IIES, Nev York,, 1982. ONUDI, ID/287. A. Programme pour la 
necennie du developpement industriel de l'Af"ri1ue. Prepare conjointement par 
la CEA, l ~OTT!\. et l' O'NUDI. 

.. 
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secteurs n • avai.ent pus ca:mu un developpement par allele et equilibre. La 

croissance de la prodD.ction agricol.e a general.ement detemine dims une l.arge 

mesure le rythm.e du devel.oppem.ent industriel. Reciproquement, l.a production et 

l.a productivite agricol.es dens ces pay-s n' auraient janvrls pu atteindre l.es tawc 

elev-es actuels sans un soutien industriel suffisant et si l'on n'avait pas 

dispose d' importantes installations industrielles poar la transfomation de la 

production agricole. 

--

9. Les rel.ations reciproques et complementaires entre l' agriculture et l 'industrie 

sont done une condition indispensable ~ l' autosuffisaace al imentaire et ne 

peuvent ~tre encouragees dans les peys en developpement que dans le cadre de leurs 

plans de devel.oppement national. Cela est particulierement vrai en Afrique, oii 

le devel.oppemen.t sgricole etai.t, a 1 1 origine, essentiellement dicte par les 

besoins des paissances colonial.es et il ne semble pas que cette situation ait 

beaucoup change depuis que le colonialisme a pris fin. 

10. Un. plan de developpemen.t national devrait comporter au mo:in;; un chapitre s-.... r 

le developpemen.t al.im.entai.re, presente CClllllle un ensemble coherent , avec un.e 

enumeration des divers projets, reroim.es et mesures a entreprendre dans les 

differents domain.es - potitiques nutritionnelles, agriculture, ind.ustrie, c0111D.er

cialisatiC11, exportations et importations ( dotations sgr-icoles, i.ndustrie 

al.imentai.re, canmercialisation a i'echelle na.tional.e,. transports, investis

sements financiers et ~tres, etc·.) - pour atteindre l' objectif fi.xe dans le 

dcmaiue al.imentaire. Cela. devrait inciter les pouvoirs publics et les instances 

responsables de la planification a examiner d'un point de vue global. l'efficacite 

des mesures a adopter et des institutions a creei±I. Le Conseil m.ondial de l'ali

mentation a ete le premier organisme du systeme des. Nations Unies a recamnander 

des strategies al.im.entaires national.es en tant que moyen d' assurer l' auto

suf'fisance al.im.entai.re et l'eradication de la faim. dans. les pqs en cieveloppement.2.! 

La strategie &limentai.re a ete definie camne un processus continu fonde sur un 

tableau et SI.Lr un plan : 

Un tableau. de la situation &.Lim.entai.re acta.elle du pqs - les besoins, 
l'approvisionnement, les possibilites d'accroissement de la production 
aliment&i.re (y compris les terres et leur repartition)' les equipements 
pour le stockage, le trai tement, les transports, la distribution et la 
cc"llllercia.l.isation, les politiques legislative: et 842inistrative et les 
mecanismes touchant a 1 1 a.limentation, les facteurs de production existan"ts 

4/ First Global. Study on the Food Processing Industry. UNIDO, 
m1w-:3J.~5/3/Rev.1, septembre 1981. 

'ii Conseilmondial. de l' alimentation des Nations .Unies. National. Food 
Strategies. Overcaning Hunger Country by Country. 1982 
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( y ccmpris les semences et les . engrais} , l' intraatructure (~ can.pris les 
resema: d' irrigation et les routes) , la technologie, la recherche, la 
fo:nnation et la. m.ain-d' oeuvre dans le sec.-t;eur alimentaire et la capaci te 
de faire face a des situations alimentaires d'urgence. 

Un plan visant a ameliorer cette situation - de telle maniere qu 'une 
quantite suf'f'isante de produits al.imentaires d'une valeur nutritive 
satisf'aisante soit usuree a toute l:i. popnlation d'un pays. 

Et ant donne que la situation est dif'f'erente c!. 'un pqs a 1 1 autre' les plans 
seront con~s en consequence, car il n 'y a pas deux pqs qui aient 
exactement les m!m.es probl.emes, les m.emes besoins et les mlmes conceptions 
economiqa.es. 

Mais chaque plan ccmporte une indication des politiques pour atteindre les 
objectifs, des projets pour l'application de ces politiquea, des besoins en 
ressoo.rces techniques et f'inancieres pour chaque projet, de la part des 
ressources disponibles dans le P8¥S et de cel1es devant provenir de 
1 'exterie-.ir. 

Ainsi, la strategie est aussi une brochure d'infomations a ! 'intention 
des institutions interna-eionales pour l' aide au developpement et des pays 
dons.teurs . 

En bref, une strategie al.im.entaire nationale cC111.porte une indication d'.l 
stade de deve:.oppement d' un pays sur le plan de l' allmentation, de son 
objectif' dans ~e dcma.ine et du crut d'une telle entreprise et elle f'ournit 
en meme temps !'instrument requis a cet ef'f'et. 

Au mcment de la red.action p.u present document, 23 pa;ys af'ricai:is s.vaient approuve 

une pl~if'ication alimenta.ire nationale mieux integree; de plus, le ~nyJ/et 
1-? Mali11 ont deja :nis au point une politique ou strategie alilc.entaire nationale 

tenant d1lment ccmpte de l'industrie alimentaire. 

11. Il ressort cla.irement de ce qui precede itue les industries alimentaires ont une 

fonction essentielle dans tou.t plan nationaL visant a assurer l' autosuf'f'isance et la 

~ecuri. te al:imentaires. Elles permettent d.' accro1tre la. quanti te et d' a.meliorer la. 

qualite des produits almentaires par la diminution du gaspillage, la conservation 

des denrees perissa.bles et !'utilisation de sou.s-produits po~ la zootechnie et de 

sa.tisfa.ire a.insi a une plus forte demande finale de produits alimentaires par 

unite de superf'i.cie et d'autres ressources, ce qui est particulierement appreciable 

dans la situatfon alimentaire mondiale a1.:tueuJ.~ 

£_/ Republique du ~nya. Sessional Paper No 4 of 1981 on National Food Policy. 

II Republiqu.e du Mali. International Conference of Donors for the Reco7ery 
and DevelopiteI&t or Mali. Bamako, 11-16 decembre 1982. The Food Strate81' of 
M&li (condensed. edition) • 

8/ Aref', M. M. - Les agro-indu.atries et l' industrialisation des p~s en 
voie de developpement. ONIDO/IOD, ler ma.rs 1976. 
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pays ~e la region a.fricaine ameliorera les approviaionnements en vivres et 

reduira les i:nportations. Il contribuera a l'augmentation de l'autonomie en 

reduisant les pertes de produits alimenta.ire::i. en accroissant la val.eur des 

matieres premieres, en augmentant les recettes a l'expartation et en relevant les 

niveaux de l' emploi et des reve:aus. Ce developpement pourra ulterieurement 

assurer de meilleures possibilites de debouches, sti.lltu.ler la production et le 

developpement rural, reduire l'cxode rural, relever les normes qual.itatives et 

quanti ta ti ves de 1' a.l.:illlentation, faire augmenter les possih~ tes d' investissement 

dans l' agriculture et. dans les lndustries de transformation et stimuler le deve

loppement de~ secteurs COililexes de 1 'econamie". 

13. En depi t des grandes diff'E5rences que revele la structure du developpement des 

PS¥S africa.ins, les industries al..iir.entaires possedent. certaines ca.racteristiques 

qui les renden"; particulierement inte r·essantes pour tou.s les :pays en developpement, 

et notan.m.ent 

a) La forte inten1>ite relati·•e du \;t"a.Vail;_ 

b) Les nc.mbreux deoouches ( emploi) ; 

c) Les besoins modestes en capitaux et e~ main-d'oeuvre specialisee; 

d) Les perspectives de d.eveloppement rural; et 

e) Les perspectives de croissance par les expo1+.a.tions. 

Ces industries pell.vent ainsi exercer une iJJlportante fo~ctic:~. de stimulant de la 

production, d.e la. productivite et de la diversification du sectet:r agricole et 

jouer un rOle strategique dans le processus de developpement. Nombre de ces 

industries fondees sur les ressources locales sont devenues des industr; s de 

pointe dans plusieurs pqs en developpement 7 CCl!Dlle. cela. avai t ete le CS.S dans les 

pays industrialises voici plusieurs generations~ ~es industries aliments.ires 

representent jusqu'a 60 % de la valeur ajoutee de toute l'industrie de transfor

mation africa.ine, mais malheureusement _le choix des produit:3 pour la transfor

mation sur pla.ce est souvent fonde sur la demand.e exterieure, qui encourage 

pa.rfois la proclucti'JD. locale de cultures qui ne sent pas d' origine lo ca.le. La 

plupart des a.utres produits alimentaires transformes sont destines a etre 

consc::mmes par une elite u.rba.ine a revenus eleves et non par la masse de la 

popilatio~ 

14. En s'orientant vers l'objectif priorita.ire de l'autosuffisance aJ.imenca.ire, 

le Progr .mzme reconna!t que "l~ systeme de production 9.limenta..ire, de trans for

mation et de ccmmercia.lisation est fonde sur des rapports i.aterdependllllts et 

integres, car aucuu de ces domaines ne peut etre developpe isolement. Des 

industries aJ.imenta.ireS Vi&bleS dependent d I apprOViSionnementS reguliers en 
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finals. L' ir!terdependance inherente a ce "systeme" ali.m.entaire f'ait que plusieurs 

ministeres, agences, etc. s'en occupent et il s'eosuit une organisation parfois 

. ff" 3/11 ioe icace- • 

15. La oodon d' approche integree de l' industrie aliaentaire a ete l 'une des deux 

questions fondamentales examinees :!.ors de la premiere Consultation de l' ONUDI sur 

l' industrie alimentaire2-( De nombreux participants a cette Consultation ont esti.m.e 

qUP. la -ple.nification, l 'e~'!lua:tian' la !!ti SC! en oeun-e et la coord.ina:tion an 

niveau national de toutes les phases de la cha!ne integree de la transformation 

a.limentaire etaient indispensables et que parmi les nombreux facteurs de cette 

chaine necessitant Uil examen, il y ave.it notamment l'etendue et la qualite des terres, 

le ~egime fancier, la gestion des ressources en eau, les prati~ues existantes en 

matiere de rendement des cultures, les especes vegetales et ani.m.Al.es appropriees, 

les :o:-essources dans le dcma.ine de la peche, la technologie et le transfert des 

techniques, y CCJllpriS la negociation d'accords technologiques, ainsi que la formation 

a taus les niveaux et notamment au niveau intermediai ·:-e au au. niveau du technicien. 

16. La. plupart de ces factcurs sout du ressort des fac:ultes d'agricul.ture, et 

l'ONUDI est particulierement reconna.issante au Se::retariat de l'Association des 

facultes d'agric·.il.ture d'Af'rique (AF.AA) de lui offrir cette possibilite d'aider a 
lever les barrieres traditionnelles entre l'industrie et l'agric:ulture et de 

presenter certain~s idees sur la maniere dont les facultes d'agriculture des uni

ver~ites africaines peuvent contribuer au developpem.cnt des industries a.li.m.entaires 

dans le cadre d'une solution d'ensem.ble du probleme de la securite alimentaire. 

17. Il convient de souligner que la question de la securi te &.l.imentaire ne releve 

pas si.m.plement du developpement socio-economique P.t qu'elle semble counaitre une 

certaine politisation depuis 1975. Il est assez inquietant de lire que "le dtploie

ment de la puiSS8nCe ali.m.entaire americaine est actueJ..lement au Centre d I Uil debat 

1 . · "' · ' r.r h · .,lO / C d"'b "' ul "' d' po l. tique serieux a "as l.Ilgton -. e e at est res te apparemment un rapport 

de recherche dent la conclusion precise.it que les penuries de cereales dans le monde 

npourraient conferer aux Etats-Unis une puissari~e qu'ils n'ont jam.a.is eue - even

tuellement une domination econcmique et politique encore plus grande qu'au cours· 

des amiees qui ont suivi illlm.ediatement la seconde guerre mondiale"11( De telles 

declarations, quoique non officielles, ne sauraient etre ignorees par les pays en 

developpement soutfrant de deficits ali.m.entaires. 

2/ ORl}ANISATION DF.S NATIONS UNIES PC.UR LE DEVELOPPEMENT INDUSTRIEL. 
Premiere Consul tat ion sur l 'industrie alime:1taire. La. Haye, Pays-Bas, 
9-13 novembre :!.981. Rapport ID/278. 

10/ U.S. Food Power. Ultimate Weapon in World Pc~litics ? E.JSiness Week, 
15 decembr'? 1975, p. 5l~ a 60. 

11/ Weinstein, Henry. CIA Study Says Food Crbis Could IncreP':.~ U.S. 
?over. T~ternational nerald Tribune, 18 ~ars 1975. 

-1 
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II. !. 'ENSEIGNEMEN'T DES TECHNIQUE.q ALJMENTAIRES ET LES F ACULTES D '.AGRICULTURE 

18. Jusqu' au debut du 20eme siecle, les agronomes, h.orticul.teurs, physiologistes, 

zoologistes, chim.istes et m.icrobiologistes tra:va.:illant dans les universites cu 

les labora.toires d.e l' etat ont participe aux eff:::irts visa.nt a resoudre les problemes iu. 

stockage, du traitement, du cond.i-rionnement~ du transport et de la commerciali

sation des produits alimentaires. Petit a petit cependant, l' importance de la 

technologie alimentaire en tant que discipline d.istincte a ete reconnue et cette 

technologie a acquis son autonc:mie SlU" le plan organisationnel. Les specialistes 

de la transfo~ma.tion des prod.uits alimen~aires se sent regroupes dans des depar

tements universitaires dits de la technologie alimentaire, de la. science alim.en

taire, des sciences et des techniques de l' alimentadon, des industries alimen

taires, etc. L'ensemble a ete defini camte "l'a.pplication de la s~ience et de la 

technique a la production, a. la. transforma~ion, &.1.1 stockage, a l' embal.lage' a la 
. ...... . ' l' til• . d d "t a.i· t . nl2/ distr1u~t1on et a u isa.tion es pro lll. s :unen aires ~. 

19. Le developpement de la technologie al.i'll.entaire en tant que science appliquee 

a part entiere a ete l'oeuvre des Etats-Unis; il existait deja cinq departements 

de technologie alimentaire dans les universites americaines en 193~ En 1973, 

on comptait 32 departements distincts oil l'ensei~ement etait exclusivement 

reserve &UX domaines de la science, de la technologie et de l'ingenierie alimen

taires. En outre, on comptait 13 programmes d'enseignement proposant des sujets 

ayant trait i l'al.imentation dans plus d'un departement, ces cours etant administres 

par un comi te interdepartemental' ains i que cinq programmes de hautes etudes 
. t d d' . ' 141 proposant uniquemen es cours un niveau avanc~. 

20. Les departements de "technologie alim.entaire" a.ux Etats-Unis ant presque 

toujours ete crees a l'interieur d'une fa.culte d'a.griculture, d'un etablissement 

d'enseignement agricole universitaire OU d'une ecole d'agriculture existent dans 

une universite OU un etabli'lsement d'enseignement. C'est selon cette meme proce

dur~ que l' enseignemet:.t de la "technologie alimentaire" a generalem.ent ete 
15/ 16/ 17 I introduit dans d'autres pays comme l'F.gypt~, l'Ind~, les Pays-Bas-, 

le Libaa14/ et le Canada12( 

W Tape, N.W., and Sa.bry, Z.I. The Marriage of Food Technology and 
Nutri1:ion. World Review of Nutrition and Dietetics, 10 : 1 - 12 (1969). 

13/ Schultz, H.W. Educating our Food Scientists and Technologists. Food 
Technology, 18: 1295 - 1298 (1964). 

14/ Anon. Directory of Courses and Professional Organizations in Fond 
Science and Technology. International Union of Food Science and Technology (1973). 

12/ Shehata, A.M. El-Ta.bey and Aref, M. Tra.iuing Food Technologists at 
the University of Alexandria. Food Technology, 10(11), 28 <!Ild 30, 1956. 

16/ Subr!!llilanyan V., Bhatia., D.S. and S;.raminathan, M. India, in Food 
Technolo~ the World Over. The AVI Publishing Company, Inc. Westport, Conn., 1963. 

17/ Kraal, A., and. Leniger, H.A. The N'etherland.s, ibid. 
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21. Dans l' enssble de l' Afrique, l' enseignem.ent de la "tecb.Ilologie alimentaire" 

se:nble llVOir et~ quelque peu neglige, ainsi qu.' il resso;:.t de deux etudes rea.li.sees 

par l 'AFAA, intitulees "AFAA Comparativt! Study for High~r Agricultural Education 

in Africa (198o)" et ''Who's Who in High.er Agricultural Ed.ucaticn in Africa (1982)". 

Ces etudes montrent qu' environ 86 % de tout le personnel_ affecte a la 11technologie 

alimentaire" da!ls les facultes d' agriculture africaines sent concentres dans les 

cinq pays d 'Ai"rique dn Nord, contre seu.lement 14 % dens les pa.ys a.f'ri.cains au sud 

du Sahara. Plus d~ 50 % de tous les pa;ys africains ne disposent d'aucun personnel 

pour la "technologie al.imentaire" dans leurs facultes d'agriculture. 

22. Ccmpte tenu de la. priorite accordee aux industries al.imentaires tant dans le 

Plan d' action de LagosE-1 que dans le Programm.e1~ il semble qu 'il appartienne aux 

facultes d'agriculture en Afrique de developper leur capacite d'enseignement et de 

formatio::: de personnel technique a taus les o.ivea.ux de specialisation dans le 

domaine de la "technologie a.limentaire". 

23. L'inscription de ce type d'enseignement aux programmes des facultes d'agri

culture n 'est ni fortui te ni denuee de bon sens. Ccmpte tenu du caractere peris

sable de la ma.tiere vivante, il est indispensable que le personnel des industries 

alimentaires soit familiarise avec les techniques de production des ma.tieres 

premieres destinees a etre transfom.ees et qu' ils en connaissent bien les cara.c

ter~stiques genetiques et la physiologie generale. Ee. outre, la plupart des cours 

elementaires necessaires 8. la formation des "techniciens de l' a.limentation" sont 

deja proposes dans les fa.cultes d'agriculture o~ peuvent etre assures par le 

personnel en place. Il est facile, par exemple, pour un specialiste de micro

biologie agr lcole de donner un cours de microbiologie alimentaire. 1.J. seule ori·

ginr..:. ;.te d 'un programme de "technologie alimenta.ire" reside dans le fait que les 

cr,urs portent sur des questions a.J.im.enta.ires e-t qu 'une petite fa.culte de qua.tre 

personnes suffirait a la. t!che. 

24. Ee. 1956, MM. Shehata ~t A:ref12f ont presente ur exemple de programme d'etude 

sur la "technologie a.l.imenta.ire" dans un pays en developpP.ment africain (l'Egypte). 

Ce progr8llllle fait l'objet du tableau 1 ci-apres. Les co'.lrs de premiere a..inee soot 

suivis par tous les etudiants qui s'inscrivent a lEI. FacuJ.te d'agnculture de 

l'Universite d'Alexandrie. Bien que le programme de "technologie aliments.ire" 

wmmence ).a. deuxieme annee, la plupa.rt des cours de cette annee soot encore n_e 

ca.ractere general et destines ~ familiariser les etudiants avec les nouvelles 

matieres dont ils auro~t ~ s'occuper. 

-1 
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TABLEAU 1 

Progrmme des cours de technologie alimentaire 
Faculte d' :griculture de I 'Universite d 'Alex:andrie (Ee;n>te) 

Premier sem.estre Ncmbre 
d'unites 

Deuxieme semestre Nombre 
d'unites 

I 

Premiere anne~ 

Botanique general.e U 
Chim.ie lA 
Econcmie lA 
Geologie 
Geometrie anaJ.ytique 

Agroncmie lA 
Econcmie agricole 
Bacteriologie 
Eiltcmologie 
Science de la laiterie 

4 

3 
3 
2 

17 

3 
3 
L 
4 
4 

18 

Pbysiologie vegeta.le 3 
Biocllimie 4 
Principes de la conservation 

des aliments 5 
Microbiolcgie a.limentaire 4 
Glaces et lait concentre 3 

19 

Nutrition 3 
Fermentations indu3trielles 4 
Industrie des cultures 

vivrieres 4 
Chimie des produits laitiers 3 
Co1r.J1.ercia.lisation des 

produits agricoles 3 

17 

Botanique genera.le l.B 
Chimie l.B 
Econcmie lB 
Physique 
Cal.cul infjnitesimal 
Zoolcgie 

Deurieme annee 

Agroncmie lE 
Chimie organique 
Hort icultu.re 
Cul.tures zr.a.raicheres 
Reproduction animale 

Troisieme annee 

Analyse des a.liments 
Mise en conserve 
Congelation et deshydratation 
Produits laitiers 
Microbiologie des produits 

laitiers 

Quatrieme annee 

4 
3 
~ 

3 
2 
5 

20 

3 
5 
4 
4 
3 

19 

5 
4 
4 
4 

3 

20 

ContrOle des prodllits 'll.ilr.entaires 3 
Thiballage et stockage de fruits 2 
Ingenierie ali.mentaire 3 
Cb.imie des collcides 4 
Problemes particuliers de la 

technologie alimentaire 2 

14 

!/ L' azmee universitaire camprend deux semestres de 14 semaines chacun : 
une UNITE correspond a une heure de classe ou deux heures de laboratoire par 
semai.ne pendant un scmestre-



• 

- 10 -

En troisieme et en quatrieme annees, taus les cours sont destines a l 'etudiant 

en "technologie alimentaire" a l' exception de matieres telles que la physiologie 

vegetale, la biochi.!:Iie et la c:himie des collcides, qui sont reservees aux 

etudiants d'autres disciplines. Le programne des cours technique~ co~prend des 

visites dens des usines de produits s..limentaires a A1exandrie et dans les environs. 

Les visites guidees apportent en quelque sorte une ~rience pratique de labo

ratoir~ et leS etudiantS doivent presenter des rapports deta.iileS Sur Ce qu 1 ils 

ont observe. Pendant les deux semaines de vacances semestrielles, les etudiants 

de quatrieme an:iee font un voyage d'etude a travers le P8i1S et visitent a r.ette 

occasion des etablissements agricoles et industriels im:portants. Ils acquierent 

ainsi Ulle excelJ.ente V'Ue d I ensemble de 1 I eCOD.cmie al.imentaire' depuiS 1 I Origine deS 

aliments jusc:n.i' a leur consommation. Au cours du semestre final, chaque etuc.iant 

est charge d' etudier t1II probleme special. Cette methode a pour but de former les 

etudiants a la recherche de solutio~ av-x: dif'ficultes technique~ prevues et aux 

problemes qu'ils pourront avoir a resoudre dans leur future profession. Chaque 

etudiant ~oit presenter su.r le probleme en question un rapport analytique detaille 

contenant ses propres observations, conclusions et solutions. Pour pouvoir incor

porer cet important element dens sa formation, on diminue le nombre des unites de 

Va.leur im.posees aux etudiatltS S.U cours du dernier semestre. 

2 r C . Am . Ins . F T . ,,.. 9661:2...I 5. J~e ouncil vf the erican titute of ood echnologists a. adopte en l 

pour les qua.tre premieres annees de 1 1 enseignement superieur de la. science et de la. 

technologie alimentaires aux Etats-Unis des normes minimales qui sont reproduites 

ci-apre::1 

i) CHIMIE ALIMENTA1RE - Un sem.estre ( quatre unite~ de v&leur) de cours et 
de laboratoire. Composition, structure et proprietes elementaires des 
al.i.m..mts et chimie des m.odifications qui interviennent au cours du 
traitement OU de l 1 Utilisation. Conditions d'admission : deux annees 
de chimie, c:himie organique· comprise. 

ii) AN.ALYSE DES ALlMENTS - Un i:iemestre ( quatre tmi tes de va.leur) de cours et 
de laboratoire. Etude des principes, method.es et techniques de l'ana
lyse physique et chim.ique cpaoticati ve d.es aliments et des produits 
a.limenta.ires. Ces analyses porteront sur les normes et reglementations 
a observer lors du traiteru.ent des produits a.lim.entaires. Conditious 
d I admission ; deUX: anneeS de chim.ie, Chimie OrganiqUe et chimie a.limen
taire comprises. 

iii) MICROBIOLOGIE ALTh!ENTAIRE - Un s-miestre (quatre unites de va.leur) de 
cours et de laboratoire. Rapport entre l 'habitat et les m.icro
organismes alimentaires : effet de l'environnement sur la croissance de 
divers micro-organism.es dans les aliments; microbiologie de l' alteration 
et de la fabrication des aliments; destruction physique, chimique et 

1J..I Anon. , Il'T Council Adopts Undergraduate Curriculum MinimUII' Standards. 
Food Technology. 20 : 1567 - 1569 (1966). 

-1 
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biologique des micro-organismes dans les aliments; examen micro
biologique des denrees alimentai.res; sante publique et bacteriologie 
sanitaire. CClnditions d' admission : norma.lement, deux: annees de chimie 
( chilll.ie organique ccmprise), un semestre de biologie generale '!t un 
semestre de microbiologie genera.le. 

iv) L'UENIERIE ALIMENTAIRE - Deux ou trois sem.estres (huit ou neuf unites 
de va.leur) de cours et de l~l>oratoire. Concepts d' ingenierie et 
fonctionnement d'unites dans le traitement des produits al..imentaires. 
Les principeS d I ingenierie CClllprennent la me~anique' la. mecanique deS 
fluides, les transferts et debits et l'instrumenta.tion pour le controle 
des processus. Le fonctionnement d 'unites comprend 1 1 ecoulement des 
fluides, la transmission de chaleur, l'eva.poration, le sech~e. 
l'extraction, la distillation, l~ filtration, le melange et la manu
tention des produits. Conditions d'admission : une annee de mathe
matiqu~s en plus d'etudes superieures d'algebre et trigonometrie. 

v) TRAITEMENT DLS PRODUITS PLlMEN'l.'AIRES - Dewc semestres (huit unites de 
valeur) de cours et de laboratoire. Caracteristiques gen~rales des 
matieres premieres destinees a l'industrie alimentaire; recolte, 
aGSemblage et reception des matieres premieres; methodes de cons~r
vation des produits a!.imentaires; objectifs du traitement de pr;Jduits 
aliments.ires, y ccmpris les facteurs.determinant l'acceptabilite des 
produits alimentaires et motivant les preferences; emballage; l'eau, 
l'evacuation des dechets et 1'assainissem.ent. 

Etant donne qu'il y ~ eu une certaine confusion dans la terminologie relative 

a la technologie alimentaire par rapport a la science de l'alimenta.tion, ce meme 

Conseil a recanmande que le titre de "techni '.'.!ien de l' al:imentation" soi t util:,i.se 

pour designer les titulaires d'une licence es-sciences et que le terme de d.iplC'Jne 

en "science de l'a.:!.imenta.tion" soit reserve essentiellement aux titula.ires d'une 

maitrise ou d'un doctorat. La a.ifference fondamentale entre ces deux disciplines 

reside dans le fait que le doma.:..ne du technicien de l'alimentation est l'acqui

sition de connaissances et leur miRe en application sur le plan professionnel, 

tandis ~~e le scientifique de l'alimentation acquiert un savoir et des ccmpe

tences supplementaires qui lui perm.ettront d'acquerir de nouvelles connaissances 

d'une nature plus fondamentale. En d'3.Utr~s term.es, la formation ·supplementaire 

du scientifique de l'alimentation vise a lui faire a.cquerir des competences en 

matiere de rechcrche. 

27. En 1969, le Ccmite pedagogique du meine Conseil a fa.it des recommandations 

relatives aux programmes de cours sur l'alimentation proposes dans les normes 

minimales, y ccmpris le programme supplementaire intitule "Introduction a la 

science des aliments". On a constate que ce cours eta.i:t propose par de ncmbreux 

departements dE: "technologie e.limentaire" aux .Etats-Unis£9..! :::ies programmes de 

cours sont presentes dans l'annexe A. 

20/ Anon. Recommendations on Subject Matter Outlines for Food Oriented 
Courses Proposed in the Minimum Standards for Undergraduate Education in Food 
Science and Technology. Food Technology. 23 : 307 - 311 (J.969). 

11 
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28. Les equipements necessa.ires pour l' enseiga•ent de la teclmologie a.l.i.m.entaire 

ccmprennent, outre les laboratoires et les bibliotb.eques,. une usine pilote pour 

l'enseignement des principes du fonctionnemeat des diverses unites et des 

differents precedes utilises. Ces usines pilotes soot relativem.ent couteuses 

et freir.enl l'introdu.ction de ce type d'enseignem.ent. 

29. Une aut~e difficulte reside dar~ le fait que, une fois cree, un departement 

de technologie a.lim.entaire peut fort bien etre en mesure de repondre en quelques 

annee~ aux besoins en main-d'oeuvre d'un petit pays en developpeoent. Il est 

general~"l.ent plus simple de former du personnel qualifie que de creer des em.plois 

a leur intention. 

30. Pour su.nn.onter ces deux difficultes, on serai t bien a.vise d' introduire ce 

type d'enseignement sous form.e de "programme" dens les facul.tes d'agriculture 

par:ageant des responsabilites administratives avec trois ou quatre departements 

existants. Une usine pilote adequate et utle minifaculte de technologie alimen

taire de deux personnes seraient ra.tta.chees 8. l 'un de ces departements, pa.r 

exemple au depa.rtement d 'horticulture. Ce "programme II pourrai t a.lors etre 

introduit OU interr.ompu a VOlonte, en fonction des besoins na.tionaux de main-

d 1 oeuvre. Pendant la duree de son fonctionnement, la faculte de technologie 

aliments.ire pourrait beneficier du concours de professeurs invites. Pendant les 

periodes d'ir~erruption, la faculte permanen~e de technologie a.limentaire serait 

chargee d'un supplement de trava.wc de recb.erche, d'activites peri-universitaires, 

de fonctions consultatives et d'autres taches qui seront exposees dans les 

chapitres suivants. 

31. Il convient peut-etre de mentionner ici qu'on peut se procurer des rensei

gnements sur l'introduction de l'enseignement.de le science des aliments et de 

la technologie aliments.ire dans. les facultes d'agric:ulture en s'adressa.nt a 
l'Union internationale des sciences et des techniques a.limenta.ires. Cette orga

nisation a ete lancee lors de l'International Congress of Food Science and 

Technology qui s'est tenu en 1970 a Washington D.C. (Etats-Unis) et reunissait 

20 pays fon~ateurs. En 1979, elle comptait 42 Etats membres, dont deux pays 

af . . l Ke 1 N° "' . 21/ Aux . . 1 . . rica.ins, e oya et e igeria:--. ter~es de sa const1tut1on, es pr1nc1paux 

objec-tifs de l'Union sent les suivants : 

Cooperation internationale entre les professionnels des sciences et des 
techniques de l'alimentation; 

21/ Kefford, J.E. IU?0ST. The International Union, A F~rce for Progress. 
Food Technology. 23 : juin 1979. 

-1 
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Action en faveur du p~ogres international dans le doma.ine des sciences 
alim.entaires fondS11entale$ et appliquees; 

Avancement de la ~echnique dans le dcma.ine de la conservation, du 
traitement et de la distribution des produits alimentaires; 

Encouragement de l'ensei.gnement et de la formation dans le domaine des 
sciences et des techniques alimentaires. 

Il convient de mentionner aussi que la premiere Conference a.fricaine des sciences 

et des techniques alim.entaires s'est reunie en novembre 1983 au Caire (F.gyptP.) sous 

les auspices de la Societe egyptienne des sciences et des techniques alimentaires, 

du Ministere egyptien de l'agricul.ture et de la securite alimentaire, de 

l'Academi.e egJptienne de la recherche scientifique et de la technologie et de 

l'Association pour l'avancem.ent. en Afrique des sciences de l'agrict.:·ure 

(Addis-Al:eba). 

32. Outre le rOle fond.amental que les facul.tes d'agricul<:ure pourraient jcuer 

sur le plan de l'education et de la formation des techn.iciens de l'alimentation 

en adoptant des programmes de technologie alimentaire, il existe d'autres activites 

importantes de formation dent pour~aient s'occuper les facultes dispensant un 

enseignement dans ce domaine. Dans la plupart des pays en developpement, il est 

necessai.re, par exemple, de relever le nivea.u actuel des connaissances techniques 

du personnel des industries alimentaires effect'.iant des travaux d' usine. Des 

cours de deu.x a trois semaines sur des sujets tels que l 'hygiene dans les usines 

alimentaires, les method.es simples de controle de la qualite, les methodes fonda

mentales d'a.nal.yse des aliments, le stockage approprie des matieres premieres et 

le classement des produits finis oe constituent que quelques exemples le ce type 

de formation. Un autre type de formation qui pourrait contribuer notablemeot a 
l'autosuffisance o.limentaire consiste a eoseigoer aux femmes rural.es des techniques 

simples de conservation alimentaire telles que le sec!iage de fruits et de legumes 

au soleil, la prep?ration de vinaigre, de produits sales et !118.rines, de fromage 

blanc ou de caillebotte et de laits fermentes. Un autre type de formation consis

terait a proposer des cours specialises de courte duree aux proprietaires ou 

gerants de petites usines de produits alimentaires specialisees dans la prepa

ration de certaines categories d'aliments tels que saucisses, confitures, gelees 

et marmelades, condiments au vinaigre, moutarde, raifort et autres condiments, 

dans le but d'ameliorer la qualite de leur production et de lui assurer '.lil niveau 

satisfaisant d'uniformite, de maniere a faciliter a ces petites entreprises 

l'association en cooperatives. 

ii 
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33. Le rOle des cooperatives nationales dens le developpement des industries 
. , ,,,. , Ar 22/ ' , . . "l alimentai..res a ete expose par ef·- a la cc-:i.:fe:ence i.nternationale sur e 

potentiel de l'industrie a.1.illlentaire cooperative dans les pays en developpement", 

tenue ~ e.ollt 1983 a Ottava (Canada). Les facultes d' agriculture off'ren.t 

traditionnellenr.ent des possibilites a'ensei~ement aux cooperatives agricoles et 

pourraient jouer un rOle notable dans la promotion d 11.:.n systeme integre de 

production-transformation-canm.ercialisation des proc~its agro-al:imentaires par 

de~ cooperatives agricoles. 

22/ A:ref, M" M. Integration in the Food Processing Industr:i and the Role 
of C:.-operatives in its Prcmotion through International Collaboration. 
UNI')O/PC. 69, 25 juil.let 1983. 
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III. LA RECHERCRE AL!MENTAIRE ET LES FACULTES D' AGRICUL'IURE 

34. La. recherche requise pour soute:rir une industrie alimen.taire en expansion 

devrait proceder d 'UI?. e...4"f'ort ccmnun des f'abricants de produits alim.e:ctaires, 
· · d · · ,, ab • · ,, 23 r c 1 , · des pouvoirs publics, es universites et des 1 oratoires pri.ves--. e a s impose 

plus particulierement lor!:.cr..i.' il s 'agit d' une industrie alimentaire naissante, ce 

qui est malheureusement le cas dans la plu!.'art des pays en developpement, et 

particulierem.ent en A!'rique. 

35. Les estimations relatives a 1' em.ploi de specialistes de l' aiimenta.tion aux 

Etats-Unis montrent q.u' environ 80 % du nombre total sont employes par 1' industrie, 

12,5 % par les un.1.versites, environ 4 % par le gouvernement et enV:. ... -on 3,5 % par 

des instituts de recherche, s.lors q.ue les chiff'res correspond.ants pour les pa;ys 

en developpem.ent sont 20 % , 30 % , 20 % et 30 ~ ll est vrai que ces derniers 

chiffres sont des estimations tres appraxim.a.tives, mais ils semblen.t indiq.uer 

que la responsabili te de la recherche ali.mentaire da.ns les pa;ys en developpement 

incanbe aux universites bien plus q.ue dans les pa;ys indus"trialises. Cela. vau.t 

aussi pour les facultes d'agricul.ture en Af'riq.ue. 

36. Il sem.ble done raisonnable d'adm.ettre que les departements de technologie 

alimentaire des facul.tes d' agricul.ture q.ui assument la fonction fondamentale de 

formation des techniciens de l' alimentation constituent auss i l' armature de l~ 

recherche alimentaire requise dans la plupa...-t des pays africains. 

37. Le Plan d'action de Lagos pour le developIJement econcmiq_ue de l'Mriq.u~ 
et le Progranmeli'ont dete:rmine certains secteurs prioritaires pour les activites 

de recherche alimentaire sur le continent. Il en sera question dans les para

graphes suivants du present chapitre, OU seront egalement traites d'autres sujets 

interessa.nt plusieurs pays a.fricains. La. plupart des problemes a examiner ont 

trait aux prod.uits alimentaires "a.pres recolte" et certains d'entre eux ont 

sans aucun doute ete etudies par les institutions a.fricaines existantes. 

38. On sait que les pertes ·~a.pres recolte" dues aux insectes, aux rongeurs et 

aux micro-organism.es sont considerables, meme dans les pays techniq.uement les 

plus avances. Maye~/ a declare que d' apres les renseignements dont on dispose, 

ces pertes representent pres de 10 % de la recolte de ble aux Etats-Unis, qu'elles 

sont probablement plus elevees encore pour d'autres recoltes, et que da.ns certains 

pays tropicaux elles peuvent atteindre 40 %. MarioJ-
31 

a signale que 20 % de 

'?:]_/ Marion, W.W. Needs and Capabilities in Food Research in Academia. 
Report of the IFT Camnittee on Research Needs. Food Technology, janvier 1982, 

P· a9 a. 9i. 

24/ Bourne, M.C. Graduate Education Needs for Students from Less 
Developed Countries. Food Technology, janvier 1980, p. 50 a 55. 

?.5_/ Meyer, Jean. Th.e Di.mens ions of Human Hunger. Scientific iunerican, 
.ill. :-r3l, p. 40 a 49, septembre 1976. 
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taus les aliments produits pour la consOlllll&tion b1unsi:Je sont perd:us chaque an.nee 

aux Etats-Unis, ce qui represente une perte de milliards. de dollars. En Afrique, 

pas mains de 35 % de produits alim.entaires frais sent perd.us ou shim.es pendant 

leur transport en vra~ ou dans des emballages artisan~ et l' en a enregistre 

plus de 50 % de pertes de poisson seche?:&-1 dues & l!action de DermestP"L_Spu. 

39. Il est do:ic urgent de mettre sur pied des programmes de recherche a.fin da 

determiner, de ma!triser et de reduire les pertes les plus im.portantes de denrees 

alimentaires qui ;;e produisent entre la recolte, l' ahattage OU les deoarq_uements 

de poisson et la conscmmation. Cette recherche devrait etre orientee vers un.e 

approche econamique de la red.uctivn des pertes de produits a.l..i.menta.ires a taus 

les stades de l' approvisionnement, y ccmpris les foyers dallestiques. Cette 

r~uctioc permettrait non seul.ement d'approvisionner un plus. grand nombre de 

personnes en produits a.limentaires mais aussi de faire d'i.mportantes eco~cmies 

d'energie et d'autres ressources utilisees pour leur proauction. 

40. La recherche sur les pertes alimentaires est etroitement liee a la recherche 

sur l' emballage des aliments. Il est indispensable a cet ega.rd d' etudier atten-

ti vement les principaux materia.ux u.tilises pour l'emt•allage des e.l.iments ou pour 

des fonctions simiJ.a.ires, que ceux-ci soient importes ou prod.uits loca.lement par 

leS pays africainS, et d f etudier d I autreS m&teriau::z: Q1i. deS m&teriawt Complementaires 

d'emballage SllJt fins de substitution ou d'amelioration. Il convient de mentionner 

ici que le continent africain possede toutes les ma.tieres premieres requises pour 

produire toutes sortes de ma.teriaux d'emba.llage - caisses en bois, caisses a 
clai.re-voie, casiers, tonneaux, papier d'emballage, conteneurs en carton, conteneurs 

en verre, bottes de conserve en fer-blanc et en aluminium., feuilles d' aluminium, 

bottes et filts, conteneurs, sacs et feuilles de matiere plastique. Il n'est 

certainement pas utopique d 'envisager une industrie panafricaine de l 'emballage 

capable de repondre a.ux besoins de l'industrialisatica, y compris dans le domaine 

des industries alimantaires • 

41. Il y a un secteur important de la recherche alimentaire dans lequel les 

facultes d'agriculture pourraient jouer l!Il rOle essentiel : c'est celui de la 

ccmposi tion des aliments; en effet., tant qu' on ne connaitra pas effect.i vement les 

elements constitutifs des produits alimentaires prepares localemen~, on ne pourra 

pas determiner de maniere satisfaisante le regime alimentaire habituel ni intro

duire des aliments camplementai.res pour comba.ttre la. malnutrition. Des efforts 

26/ Aref, M. Timbely, A. and Dajet, J. Fish and Fish - Processing in the 
Republic of Mali. III. On the Dermestes Beetle, Alexandria. Journal of 
Agricultta"al Research, XII, (1), 52-6G, 1964. 



- 17 -

extremement utiles ont deja ete acccmplis dans ce sens21 I, m.ais il reste encore 

a combler de toute urgence certaines lacunes que ces efforts ont revelees. La 

rechP.rche sur la composition des a.1.iments devrait porter non seulement sur 

l' accumulation de donnees ana.lytiques ma.is aussi sur l' elaboration d. une metho

dologie et d'une terminologie unifiees. IJ. semble ~'une action devrs.it etre 

entreprise a. cet egard par l 'Association des facultes d. agriculture d' Af-:iq_ue' 

en collaboration avec les institutions regional.es a.fricaines com.petentes. 

42. Un autre dcmaine de la recherche alim.entai.re lie a la composition des aJiments 

concerne l'utilisation des huil.es et graisbes vegetales dan.s les pays d'Afrique. 
•I h 28/ • al. 1 • .,. 
.·~os a- sign e q_ue es pays afncains en de7eloppem.ent ont :im."Dorte 

538 400 tonnes d'huiles vegetales (eva.1.uees a 40T millions de doll.ars des 

Et~ts-Unis) en 1979 et 700 ioo tonnes (evaluees a 445,1 millions de dollars aes 

Etats-Unis) en 1981. Les exportations de graines oleagineuses, y compris le 

coprah et les noix de pa1me et pal.mistes , en provene.nce du meme groll9e de pays, 

representaient pour la meme periode 728 700 tonnes (eva.1.uees a 139,1 millions de 

dollars des Etats-Unis) et 595 000 tonnes (evaluees a 80 ,8 millions de dollars 

des Etats-Unis) respectivement. La. constatation qu.e le produit d' importation 

principal, avec plus de 330 000 tonnes par an, .es-c une graine oleagineuse peu 

repandue en Afrique, le Soja, souleve bien des questions. Premierement, l'impor

tation d 'huile de soja se fait-elle a des conditions de faveur OU a titre gratuit 

pour repondre a des besoins i.mmediats sans encourager le desir d'autosuffisance 

a.1.imentaire a long tenn.e 'Z Deuxiemement, l 'huile de Soja convient-elle m.ieux a 
certains usages que les huiles produites localem.ent, auquel ca.s on devrait entre

prendre des recherches pour modifier les huiles locales en tirant parti de .. 1 

technologie disponible29 I ? Troisiemement, 1' importation d 'hd.J.es _;:; :.-elle d~ 
essentiellement au manque de m.atieres premieres, de capacites locales de transfor

mation ou de connaissances techniques ou a des faiblesses sur le plan de l'organi

sation ? Il importe d~ connaitre la reponse a ces questions pour pouvoir assurer 

le developpement de cet important secteur des industries alimentaires, nota..ment 

lorsqu'il s'agit de prendre ou de definir des mesures correctives. 

g]j Anon. - Food Com~osition Table for Use in Africa. Organisation des 
Natior~ Unies pour l'alimentation et l'agriculture et U.S. Department of Health, 
F.duca\.lon and Welfare, 1968. 

28/ Mosha, A.C. - Vegetable Oils and Fats Industries in Developing African 
Countries : Constraints and Prcmotion of Integrated Developnent. UNI:OO 
ID/WG.404/2, septembre 1983. Expert Group Meeting on Measures and Forms in 
PrCJD.oting Integrated Development of the Vegetable Oils and Fats Industry within 
the Food-Processing Industry. Alexandrie ( F.gypte) , 24 - 27 octobre 1983. 

'?:2_/ Anon. - Draft World-Wide Study on the Vegetable Oils and Fats Industry 
1975-2000. ITTfIDO/ICIS.46, septembre 1977, p. 110-132. 
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4 3. Out re la recher~e "classique" SUL les huiles et g..:ai~ses vegetales, il 

sf.'!llble que l'on devrait egalement s'interesser a l'exploitation de sources 

non traditionnelles d'huiles vegetal.es, qui abondent en Mrique OU qu'on a.urait 
. , - ' d' el A ,, _ __. . .,._T "t .......... . 3o1 d t interet a ev opper. cet eg~.:.., on peut citer ~ani es aeNk"'iaca--, on 

le noyau contient environ 50 ~ d 'hcile comestible, caracterisee par une grande 

resistance a. 1 t euto-oxy-dation, et jusqu ta 30 % de proteines brutes avec un profil 

sat is faisant des acides amines et qui, apres qti' on en a enleve 1' amertume, peut 

etre utilise pour la consomaation humaine ou animale. Il s's.git d'un arbre connu 

localement sous le nan. de heglig, musongolee, mutete, loba au logba, to, echcmai, 

snashoba et su-ongo, qu'on trouve au Saud.an, en Gambie, au Tchad, au Nigeria, en 

Tanzanie, en Haute-Volta, en Guinee du Nord, en cote d'Ivoire, au Senegal, au 

Kenya et en Ouganda. Il ressort d'une premiere etude realisee au Saud.an en 1979 

que cette essence couvre environ 18 000 hectares clans la province du Nil Bleu, 

avec une deusite moyenne de 15 arbres adultes par hectare, ce q_ui represente plus 

d'un million d'arbres pour cette seule province et une recolte annuelle de fruits 

de ba.lanites evaluee a 100 000 tonnes. Cependant, le rend.ement total de ces arbres 

a croissance spontanee au Soudan est estime superieur a 4oo 000 tonnes par an. On 

ne dispose d' aucun renseignement sur le rendement des ba,_anites dans d' autres pays 

a.fricains, mais une fois q,ue la potentiel industriel aura ete etabli par la 

r-?cherche, on sera. fonde a 1 r incorporer dans les plantations organisees dans le 

cadre d'une po_itique globale vi.sant"a combattre la desertification. 

44. Les fruits et legumes constituent un autre secteur important de la recherche 

alimentaire qui est trad.itionnellement du ressort des facultes d'agricu.J.ture dans 

bien des pays. Comme de ncmbreux pays africains sont proches de l'Europe et des 

pays arabes producteurs de petrole, et COIIID.e la Convention de Lome a etabli des 

:1.iens entre la plupart des pays africains et la Communaute economique europeenne, 

de mane que la Banque is~amique de developpement a cree des liens entre 20 pays 

africains et le monde musu.lma.n, il semble bieu qu'on puisse creer avec des c~&nces 

de su.~ces une grande industrie de fruits et legumes en Af'rique recouvrant a la 

fois le secteur des produits frais et celui des produits transformes. Mais pour 

mettre en place une telle industrie, il faud.rait assurer l'approvisiornement en 

ma.tieres premieres en quantites suf'fisantes et repondant aux normes de qualite 

requises. Il faud.rait recourir a la recherche pour determiner les va.rietes de 

fruits et legumes appropriees, dont les caracteristiques correspondraient a l'uti

lisation finale. La creation de plantations de fruits et legumes devrait etre 

30/ Abu-A..l-Futuh, I .M. - Bala:iites aegyptiaca. An Unutilized Raw Material 
Potential Ready for Agro-Industrial Exploitation. UNIDO/I0.494, avril 1983. 
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soutenue <?t contrOlee. La r~colte, le transport, le stockage, le conditionnement, 

la transfor.nation et tous les autres problemes que comportent la production et la 

camnercia.lisation devraient faire l'objet d'un examen critique visa.nt a determiner 

les secteurs OU les problemes sont les plus urgents et a elaborer des pr~jets de 

recherche p~ur leur a.pporter des solutions appropriees. Il peut etre necessaire 

aussi, dans certains cas, d' introdui.re de nouvelles souches, va.rietes ou especes 

provenant de l'etranger pour ameliore~ la production locale. 

2/ '/ 45. Bien q_ue le Plan d' action de Lagos- et le Progr~ aient fait figurer la 

transformation de la viande parmi les sous-secteurs des industries al.imentaires 

auxquellea il convenait de pr!ter attention pendant la. Decennie, il est tres 

difficile, pour di verses : .Usons, de preciser les sujets de recherche qui meri

teraient d'etre traites er. priorite par les fa.cultes d'agric:u.l.ture a.fricaines. 

En premier lieu, la prof.uction commerciale de viande de boeui", telle qu' elle est 

pratiquee dans les pays <l.eveloppes, se cara.cterise par une utilisation tres 

inefficace des cere&l.es al.imentaires. u a. ete eta.bli31' qu 'un ·beeuf ·de -taille 

moyenne aux Etats-Unis consommait 21 livres de proteines sous forme d'aliments 

pour prod.uire une livre de proteines sous forme de viande. re reste des proteines 

demeure inaccessible aux etres humains,. pu.isque l 'animal. l 'uti:;.ise pour produire 

de l'energie et pour faire pC"isser les parties non comestibles de son corps teiles 

que les pails et les sabots, ou l'excrete sous forme de fumier. Des chiffres 

similaires sont avances par Berg32 ~ a.insi q_ue par Aylward et Jui33( · Deuxiemement, 

les rapports entre le cheptel des pays africains et leur population sont exwre

mem.ent varies. Lt Ethiopie, par exemple, dont la population a .?te evaluee 8. 

29 millions d 'habitants en 1976, ccmpta.it 26 millions de bovins, 23 millions 

d'ovins et 11. millions· de caprins, al.ors que le Nigeria, dont la population eta.it 

estimee a. 65 millions d'habitants la meme annee, a.vait 11,3 millions de bovins, 

7,9 millions d'ovins et 23 millions de caprins 34( Il est evident qu'une recherche 

real.isee en vue de la creation d 'une industrie de tran.formation de la viande dans 

l'l'"l. des deux pays donnerait des resultats di!ferents de ceux que l'on obtiendrait 

dans l' a.utre. Troisiememen1;, meme si la. production et la transformation de la 

31/ Lappe, F .M. , et Collins , J. - Food First; Hougton Mif'f'lin, Boston 
( Etats-Unis) - 1977. 

32/ Berg, Alan - 'lhe Nutrition Fa.ctor. The Brookings Institution, 1973. 

Tl.I Aylward, Francis et Jul, Mogens - Protein and Nutrition Policy in Low 
Income Countri1:s - Charles Knigb.t and Co. Ltd. Lend.res et Tonbridge, 1975. 

34/ Anon. The World in Figures. 2nd Edition. 'Ihe Economist Newspaper Ltd., 
Lona.res, :i.91e. 
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viande progressai.ent considerablement en Afrique, il resterait a savoir si cette 

viande sera disponibl.e pour la conscmmation interieure ou si la ::i.ajorite des 

populations af'ricaines ont les moyens de l' achetl:il". 3erg321 a expose un cas 

d' espece en prenant pour exemple la production acc;.ue de viande en Amerique 

centra.le (tableau 2). · 

TABLEAU 2 

Production et consonmation de viande de boeuf en Am.erique central.e. 
1961-1965 et 1970 

Pays Production Yariation Ncmbre de kilos Evolution en 
(000 tonnes) en pourcenta.ge consommes :par pourcen'tage 

de la production tete d 'habitant de la 
Moyenne pour Moyenne pour consoamation 

1961-65 1970 1961-65 1.970 

Costa Rica 21,4 41,l ? 92 12,3 9,1 - 26 
El Salvador 21,0 20,0 - 5 7,7 5,9 - 23 
~uatema.la 41,0 57,4 + 4c 8,2 7,7 - 6 
Honduras 16,7 29,6 + 17 5,5 5,0 - 9 
Panama 24,7 32,0 + 30 20,9 21,a + 4 
Nicaragua 32,2 56,4 + 75 12,3 12,7 + 3 
Mexiq_u~ 475,0 605,3 + 27 10,9 10,9 0 

On peut voir o_ue d' importants acc:-oissements de la production de viande ont 

entraine non pas des augmentations correspond.antes de la conscmmation interieure 

;:nais plutot i.10.e diminution rel.a.ti ve ou absolue. A l' evidence. ces accroissements 

etaient destines a.ux exportations vers les marches etrangers et n 'ont pas 

contribue a ameliorer l'alimentation de~ populations locales. 

46. Il semblerait done indique de choisir les questions qui d~ivent faire 

l'objet de recherches sur la transof:nnation de la viande selon le pays, compte 

tenu de la structure de la production de betail, des habitudes al.imentaires, du 

ta.we d'urbaoisation et du revenu familial. Il convient de ne pas oublier que 

l'industrie de la transformation de la viande est J~ principal. precurseur de 

l' industrie du cuir et que dans la plupart des pays africains il est indispensable 

d' ameliorer la quali te des cuirs et peaux en creant des abattoirs mecanises et 

non mecanises et en contrOlant les prati~ues d'abattage villageois et familiall2.( 

47. L'utilisation de lai.t et de produits laitiers en Afrique para!t exposee aux 

m~es contraintes que la production et la transformation de la viande, et il 

faudrait prevoir des activites de recherche specifiques au niveau national, voire 

a celui du district. 

J2I Anon. Draft W'orld Wide Study of the Leather and Leather Products 
Industry 1975 - 2000 UNIDO/ICIS.45, septeabre 1977. 

-1 
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48. Para.llelement a la. recherche qu' il convient de mener sur la. transformation 

de la. viande et de~ produits la.itiers, il fa.ut s'il'.l.teresser a l'industrie de 

l' a.limentation du beta.il. Alors qu' une certa.i:ie quanti te d' aliments pour le 

betail est importee en Afrique., les quantites exportees sont plus i:nportantes 

(principalem.ent du tourtea.u d'oleagineux)l( Pour po~oir utiliser da.ns les 

aliments ccmposes destines au betail. les differents sous-produits de la. transfor

mation, il est indispensable d'en connaitre la can.position et la. va.leur nutritive, 

et cette tAche re~enait traditionnellem.ent aux fa.cultes d'agriculture. 

49. Outre les exemples s;.;.smentionnes de rec!J.erches classiq_ues, dent :e:-<;,,::_nes 

ant ete, OU sont, incontesta.blem.ent realisees par diverses facultes d'agricult".lre 

en Afrique, il existe un peti.; ncmbre de su.jets qui n'ont genera.1ement pas 

bee.ucoup preoccupe les chercheurs special.i <>es dans l' a.limenta.tion. Tel est le 

ca.s des aspects quantitatifs et qualitatifs des approvisionnements en eau, 

elements essentiels des operations de transformation des produits a.Jimentaires33( 

La. ri:>cherche Sur la q_ua.li te de l 1 ea.u, sur leS prOCOOeS d I epura.tiOD., d I aCQUCiSSem.ent 1 

de recyclage et de conservation est indispensable, en particulier dans les pays 

dont les res sources en eau sont insuffisantes. A cet ega.rd, il convient de noter 

q_ue l' Assem.blee generale des Nations Unies, preoccupee pa.r la. situation des 

approvisionnements en ea.u offrant les garanties voulues dans la. plupart des pays 

en developpement, !lleme pour ce qui est de l' eau. potable et de l' assainissem.ent, 

a proclame les annees 8o "Decennie internationale de l'eau potable et de 

l'assainissement"36( 

50. La. securi te al..imenta.ire est un autre sujet important pour plusieurs pays 

africa.ins. Une evaluation systematique des produits a.limentaires africains pe.rait 

necessaire pour determiner leur teneur en agents de contamina.~ion, en micro

organismes et en toxin.es mic~obiennes et pour connaitre les ris~ues lies a la 

tranSfOrma.tiOlJ. et a la CuiSSOD.. Rap~elOnS q_ue leS a.fla.tox.ineS pa.r exe:....plP n'ont 

ete decouvertes qu'au debut des a.nnees 60, accidentellement, a.pres la mart de 

quantites considerables de dindonneaux dans des fermes anglaises 37~ Par la suite, 

on a fa.it un rapprochement entre ces aflatoxines et l'incidence du cancer du foie 

da.n.s les regions du Sa.ila.ra38 ~ ainsi qu' en Ougande;39/ o\l des examens ant revele la 

presence d'a.!latoxines en quantites mesurables dans 40 % des produits a.li.nenta.ires 

1~/ ft.non. T'lrinking Water Decade. U.N. Chronicle, XX: : (3) : 39-4o, 1983. 

37/ Goldbl:s.tt, I. .A. (Ed. ) - Aflatoxins. Academ.i c Press, Nev York, 1S69. 

38/ Oettle, A.G. Cancer in Africa, Especially in Regions of the Sahara. 
J. Nat. Cancer Inst. ]l : 383-439, 1964. 

XLf Alpert, M.E., Hutt, M.S.R., and Davidson, C.S. - Hepr..toma in Uganda. 
Lancet 1 : 1265-1267, 1968. 
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J,n I 
ougandais. Daris un document recent, Obeta;-:.:::.: decrit les bac~eries 

l'ugba, source i.mportante et bon marche de proteines, que produisent les Ibo a.u 

Nigeria par fer.nentation des graines bleagineuses) de pentaclethra II.acrophylla. 

Dans un autre do~ent recent sur le meme produit, Achinew~ releve la. 

presence dans cette feve de paucine, al.caloide toxique, ainsi que de saponines, 

et recommande que les recherches soiPnt poursuivies a.fin d'e~ determir.er ~es 

eventuels effets nocifs su.r la sante des consommateurs d'ugba. 

51. Le genie genetique constitue un secteur extremement important de la recll.erche, 

q_ue les facultes d'agriculture africaines ioivent introduire dans leurs programmes. 

Cette biotechniqµe offre, sem.ble-t-il, des possibilites quasimeut illimitees dans 

la recherche de solutions peu coliteuses aux penuries aliments.ires et energetiq,ues 
• .p d , l 1 . -.P • • 

42 / Il -~t "b qU.l. .... rappent e P-US en p us e continent i:un.cain:-. par<:U possi le, par 

exem:ple, de ma'J.ipuler les genes de bacteries libres ayant la propriete de fixer 

l'azote, de telle sorte q,u'elles adherent aux racines de plantes ilnportantes, 

qui absorbent l' azcte du sol. En principe, il faudrai t augmenter la. concentration 

d'azote fixe dans le voisinage in:m.ediat des racines de maniere a a.ccroitre le 

rendement sans avoir a recourir aux engrais chim.iques. Dans le danaine du 

tra.item.ent des proiuits aliments.ires, le genie genetique pourrait fournir une 

gam.e d ' enzymes beaucoup plus vaste' a plus grande echelle et a prix redui t. 

Des series d' enzymes pourraient alors ~tre utilisees pour transformer la cellulose 

en glu~ose a partir d'herbe, de goemon, d'a.l.gues, de paille et d'autres dechets 

de plantes tels que les resi~us de tournesol et de coton. Le glucose pourra.it 

etre utilise directement en cas de oesoin m;. transfo:rm.e en biocom.bustible. 

L'ONUDI a preconise la creation d'un Cent~~ internati0nal pour le genie genetique 

et la biotechnologie charge de renforcer les capacites techni~ues des pays en 

developpement d.ms ce nouveau doma.ine de la recherche. Lars d'une recente reunion 

plenipotentiaire au niveau minist~rie: sur la creation de ce c~ntre43 ~ ses statuts 

40/ Obeta, J.A.N. - A Note on the Micro-organisms Associated with the 
Fermenta~ion of seeds of the Africa.in oil Bean Tree (Pentaclethra macrophylla). 
Journal of Applied. Microbiology, 54 : (3) : 433-435., 1983. 

41/ Achinevhu, S.C. - The Protein Quality of African Oil Bean (Pentacl~thra. 
Macropnylla). Abstract of paper presented at the First African Conference of 
Food Science and Te~hnology - 14-17 novembre 1983. 

42/ McConnell, David - Improved Agricultural and Food Products Through 
Genetic Engineering and Biotechnology - UNIDO, ID/YlG .382/2/ Add. 5. High. Level 
Meeting on the F.stablishment of the International Centre for Genetic Engineering 
and Biotechnology, Belgrade (Yougoslavie), 13-17 decembre 1982. 

43/ Mini~terial - Level Plenipotentiary Meeting on the Establishment of the 
International Centre for Genetic Engineering and Biotechnology, Madrid, Espagne, 
7-i3 s~~tembre 1983. Report. UNIDO, rD/WG.397/9. Novembre 1983. 
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ant ete a.doptes mais l'accord ne s'est pas fdit sur son siege. Au mcment de 

l'etablissement du present rapport, ces statuts ant ete sigaes par les pays 

suivants : Afghanistan, A1gerie, Argentine, Bolivie, Bulga.rie, Chili, Chine, 

Congo, C-..iba, Eq_ua.teur, F.gnite, Espagne, Grece, Inde, Indonesie, Italie, Kovei t, 

Mauritanie, Mexique, :Nigeria, Soudan, 'lhailande, Trinidad et Tob1P;o, Venezuela 

Yougoslavie et Zaire. 

• _,. • _,. 6 44/ . I • • • )2. Crit1quee vers la fin des annees ~. la technique de 1 1rrad1at1on des 
. -~ d . 1 451 ll . - ' aliments connci.J. t epus que que temps un renouveau- et e e pourra.i t etre tres 

utile pour de nombreux pays africains. Des recherches sur les moyens d' empecher 

la ger.Jiination des o~gnons pendant le s~ockage et de lutter contre l'ini'estation 

par les insectes des stocks de produits alimentaires tels que le riz, les legu

mineus~s, les feves de cacao, le poisson seche, les dates, les epices et les 

condiments devraient etre entreprises la ou l'on dispose d'inst&llations d'irra

diation. De telles install.ations devraient ;;tre creee!'J aussi cha.que fois q,ue 

cela est possible en raison, d'une part, de l's.tout supplementaire qu'elles 

representent lorsqu'il s'agit de reduire la charge microbienne de nombreux produits 

alimentaires, avec ou sans application de chaletU" et, d' a.iitre part, de leur 

efficacite dans l'am.elioration de la qualite de garde de certains fruits, dont 

elles permettent de retarder la maturation. 

53. L'idee que la recherche dans un dcmaine aussi camplexe que le genie genetiq,ue 

et l'irra.diation des aliments serait a la fois possible et utile pour les PS¥S 

africains peut inquieter certa.ines instances plus favorables a une technologie 

a.ppropriee ou intermediaire. C' est pourquoi on -trouvera dans les paragra.phes 

suiva.nts du p~esent chapitre des points de vue divers sur cette question, l'a.ccent 

etant mis sur la transf~rmation des produits alimentaires. 

54. Les caracterisations de la "technologie appropriee" vont generalement de 

l'intolerance a la negation totale. Coates 46 ~ Directeur adjoint du Federal 

J:'fice of Technology Assessment (Eta.ts-Unis) rejette 1 1 idee seJ.on la.quelle une 

technologie appropriee (TA) est necessaire et aurai t declare que le mouvemen.t 

TA aux Eta.ts-Unis est "un havre intellecttiellement vide pour des jeunes desenchantes 

a.ppartenant a la classe moyenne qui cherchent Ull terrain pour pouvoir se livrer a. 

leurs jeux fa.voris ••. CP qui est petit peut ~tre beau (~elon la formule Sm.all is 

Beautiful), mais les diverses maisons Sola.ires et toilettes a compost fabriquees 

par les adeptes de la. TA sont la.ides et sans attrait. Croire que le public 

44/ Tape, N.W. - Is Irradiation Dead ? Canadian Food Industries, 39 : (12) 
30-32-, 1968. 

~ Anon. - Salubrite des aliments irra.dies. Serie des rapports techniques 
659. Organisation mondia.le de la sa.nte, Geneve, Suisse, 1981. 

46/ Coates, J.F. (Quoted by Boffey, P.M.) News and Comment. 
3Cien~l95-966, 1977. 
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grsnde echelle va a l'encontre de tout ce que nous sa.vons sur l'hcmme". A l'autre 

extreme, Ga.rg
411 donne de la TA une definition qu.i fixe des objectifs irrea.lisables 

lorsqu' il di t qu' on peut la definir cOlll!Ie "une technologie capable d' assurer la 

production, a la. plus peti"":e echeD.e possible, d'a.rticles de meme qualite et ... 
a. •.m 

pri.x ccmpeti tif par rapport a ceux de 1' industrie a. gra.nde echelle It. c' est la 

un eta.t de choses fort souhaita.ble, mais on ne peut imaginer ccmment on pou.rrait 

cumuler taus les a.vantages de la. ;;reduction a. grande echelle et ceux de la. 

production a petite echelle en evita.nt les inconvenients de l'une et de l'autre. 

55. Entre ces deux extremes, on trouve des definitions plus raisonnables de la TA. 

Tranet48~ par exemple, a publie la declaration suivante : "les caracteristiqu.es 

essentielles des technologies appropriees sent les suivantes : elles sont peu 

couteuses, les insta.llations sont faciles a entretenir, elles mettent en oeuvre 

des ma.teriaux d'origine locale, protegent l'environnement, conservent les 

re~sources, s'adaptent aux structures culturelles en place, accroissent le bien

etre et contribuent a lad.ignite de l'homme". Des volontaires pour le developpement 

international 49 I auraient decl~ : "Les caracteristiques de la tecbnologie 

a.ppropriee sent les suivantes : l) Elle repond a un besoin reel exprime direc

tement par le destjnataire et beneficiaire de cette technologie. 2) Elle accroit 

la production. 3) C'est une te~hnique a plus forte densite de main-d'oeuVTe que 

de ca.pitaux. 4) Elle permet une utilisation maxima.le des materia.ux, des ressources 

et des competences disponibles localem.ent. 5) Elle est compatible avec les 

traditions et coutumes locales." 

56 Au II cbn 1 . " ai· . B 501 f' • d" . . . sujet d~ la te o ogie menta.ire, ourue- _a.it une ~stmct1on 

entre technologie aliments.ire a.p~ropriee et technologie a.l.im.enta.ire intermedia.ire. 

A son avis, la technologie alimentaire a.ppropriee est la meilleure technologie 

pour un marche donne, compte tenu des contraintes qui pesent sur ce ma.rche, qu'il 

s'agisse de l'echelle du cout de l'investissement et des ressources en ca.pitaux, 

en main-d.'oeuvre et eu ma.tieres premieres, d.u revenu familial, de l'infra.structure, 

de la ~tructure sociale, du climat et d'autres fa.cteurs dont ~epend le succes de 

l'opera.tion. Cette tec'!::.aologie envisa.gP le systeme complet de production

tra.nsformation-commercialisa.tion des prod.uits aliments.ires et favorise plut5t 

l'ensembl~ du sy3teme que ses seules composa.ntes techni~ues. 

!:1/ Garg, M.K., Problems of developing appropriate technology in India. 
A'pprop?"ta.t"e -t-echnorogy. 1 (1) : 1.6, 1974. 

~ TRANET. 
An Invitation to 
non publiee. 

Transnational Network For Appropriate/Alternative Technologies. 
Join TR.ANET, Alexandria., Virginia, U.S.~. 1976. Communication 

!:2./ Anon. Vita Views. 4(2):1, 1975. Volunteers for International Development. 

50/ Bourne, ~.c. What is Appropriate/Intermediate Food Technology ? 
Food 1ecbnology, avril 1978, p. 72 a 80. 
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Bourne considere la cechnologie alimentaire intermediaire comme un ::;ous

secteur de la. technologie alimentaire appropriee, c'est-a-dire cc:mne une techno

logie a une echelle reduite, exigeant mains de capitd.UX et necessitant plus de 

main-d'oeuvre que ls. technologie classique a haute capacite des pays industria

lises. Loin d'etre stat ique, elle continue de croit t"e et de se perfectionner. 

57. Caurieib' (Food Resee.rch Institute, Accra, Ghana) :presente fort bien tm 

:point de vue afioieain et par le de technologie aliments.ire adaptable, definie 

dans les publications specialisees comme designant le changement qui consiste a 
ramener les grands equipements et precedes complexes a l'echelle de produits et 

de precedes de conception plus modeste, meilleur marche et plus simple. Il est 

d'avis que cette definition correspond a une vision du probleme de haut en bas, 

ma.is que dans le ~as des pays en developpement il convient d'envisager aussi ce 

probleme de bas en haut._ En d'autres termes, ce changement doit s 'effectuer 

egalement par une augmentation_. a l 'echelle' c 'est-a-di.re le rem.placement des 

equipements et pr0cedes traditionnels simples par des equipements plus perfec

tionnes et des procedes plus complexes afin d'assurer une plus grande efficacite 

de la production. 

Il propose aussi qu'au lieu d'etablir une distinction entre technologie 

alimentai::-e appropriee, ad.apt.:<i-ble et intermediaire, nous devrions parler plutot 

d'une technologie alimentaire intermediaire appropriee (TAIA), qui se definirait 

comme l'application des idees de la science et de l'ingenierie :nodernes pour 

perfectionner les procedes et eqi.;.ipements traditinnnels OU simplifier les precedes 

complexes et lea equipements perfectionnes en fonction des besoins edacatifs, 

econom.iques, culturels et. sociaux des pays en developpement. Caurie pose ensuite 

la question de savoir si la TAIA est mieux adaptee au secteur traditionnel 

(non m.oderne) ou au secteur urbain (moderne). Etant donne que la TAIA precede 

essentiellement de la necessite de developper l'emploi dans les zones rura.les et 

de reduire l'ecart entre le~ revenus, il semble qu'elle doive etre limitee au 

secteur tra.ditionnel OU rural. Cependant' la. croissance economia1:~ d 'un pays ne 

saurait !tre fondee exclusivement sur les activites econom.iques rural.es a petite 

echelle. En out re, et ant donne que l 'un des a vantages de la TAIA est d 'epargner 

les maigres ressources en devises en utilisant les ressources et l'esprit 

d'invention dis:ponibles sur place, le secteur mo4erne peut a.ussi en beneficie~. 

21) Caurie, Matthew. Appropriate/Intermediate Food Technology. Hov Not 
To Do It: A Viev From the Third World. Food Technology, avril 1978, p. 87 et 88. 

-1 
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.Afin d'eviter une concurrence entre ces deux secteurs dans l'application de la 

TAIA, il peut ~tre necessaire de delimiter les domaines d'activites specifiques 

~a l'un ou l'autre des deux secteurs aura.it la ~ri~rite. L'application de la 

TAIA en zone rursle, par exem-ple, pourrait viser a l'smel.ioration des methodes 

et equipe)llentS Simples de transformation deS produit& alimenta.ireS t qU I il 

S 1 agisse de la CE>OSe't"Vation des legumes OU du traitement des cerealeS alim.enta.ireS • 

L'application de la T.AIA en zone urbaine pourrait viser a simplifier les 

techniques modernest a modifier les techniques traditiennelles OU a intrcduire 

de nou.velles techniques dans des secteurs tels qu.e le raffinage du sucre et de 

l'huile. 

58. Un autre type de recherche qu'il convient d'entreprendre dans la plupart 

des pays en developpement porte sur la cormnereialisatien des denrees principales 

dans les zones rurales et urbaines. Meissner521 a indique q,ue les "supemRrches" 

des pays industrialises n'eta.ient accessibles qu'aux: groupes 8. revenus moyens et 

eleves dans les pays en developpement et que le reste de la population devra.it 

recourir au systeme traditionnel de commercialisation. La recherche sur la 

commercialisation aliments.ire d.oit done viser a ameliorer les centres ruraux de 

rassemblement des denrees ainsi que les marches municipaux de vente au detail, 

a reglementer le systeme des marchands ambulants et a etablir des ~lasses et des 

normes de qualite. 

21/ Meisaner, F. Food Marketing Technology For Developin~ Countries. 
Agribusiness Worldwide. Aollt/septembre 1980, p. 1 a 8. 

l 



- 27 -

r:v. LES FACULTES D 'AGRICULTURE I:.'T !.ES TIIDUSTRI.!:.""S ALIMENTAIRES 

59, Outre le role qui incombe aux facultes d'a.griculture en m.atiere d'~nseignement 

et de recherche dans le domaine de la technique a.limenta.ire, on peut s'attendre 

qu'elles a.ient a se charger d'autres a.ctivites connexes d.ans de nombreux pays 

africa.ins pend.ant de nombreuses annees a venir. 

60. L'une de ces a.ctivites consistera a offrir, a differents niveaux, des 

services d'appui aux petites industries alimenta.ires qui, en general, ne possedent 

ni l'eqvipem.ent ni ie savoir-fa.ire technique necessa.ires pour effectuer des 

en.mens de laboratoire courants afin de se conformer aux reglementations en 

vigueur ou n'ont pas acces aux sources d'information technique dont elles ont 

besoin ou ne conna.issent pas les mesures ~ourantes de contrOle de la. qua.lite 

pe?'?l1ettant d'ameliorer leur production. Les difficuJ..tes a va.incre a cet egard 

tiennent au fa.it que l'universite n'est generalement pas organisee pour sa.tisfa.ire 

8.UX demandes de l'industrie OU ne dispose pas des credits necessaires pour offrir 

~on assistance gratuitement. Dans bien des pays, il faudra peut~tre accorder 

une attention toute particuJ..iere a ce probleme afin de renforcer les liens entre 

l'universite et l'industrie. 

61. L'un·des moyens de renforcer ces liens dans de nombreux pays a.fries.ins 

consisterait a creer a la facuJ..te d'a.griculture un service de consultation pour 

le developpement agro-industriel. En recourant aux services de membres de la 

faculte d'agriculture e~ d'autres experts de l'universite et en mettant judi

cieusement a contribution un grand nombre d'etudiants, le service de consultation 

pourra.it couvrir un grand nombr~ de disciplines, ce qui lui permettrait d'exercer 

diverses e~tivites pour les pouvoirs publics et le secteur prive. Parmi ces 

activites pourraient figurer des etudes de faisabilite, des etudes de marches, 

des analyses de produits et des essais d'equipement, des analysts chimiqu~s et 

microbiologiques, des recherches sur la conservation de l'energie et de l'ea.u, 

des evaluations de varietes de fruits et de legumes et toute une serie d'autres 

services de consllltation, limitee uniquement par les connaissances techniques 

disponibles. Ce service pourrait ~tre cree avec un minimum de fra.is, puisqu'on 

dispose deja des elements les p~us coateux, a savoir la m.ain-d'oP.uvre et les 

laboratoires essentiels. Non seuleme~t il serait un instrument su~plementaire 

au service de l'Etat et de l'industrie, mais encore il offrirait ~es avantages 

considerables aux enseignants et aux etud.ia.nts en les ma.intenant en contact avec 

les pro~lemes et les possibilites du march~ et en gara.ntissa.nt que les etudiants 

acquierent des competences correspondant aux besoins de l'Etat et de l'industrie. 

-1 
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Le service de consultation pour:-ait ~tre cree avec 1Zl.e subvention initiale 

de l'Eta.t et, par la suite, exiger une redeva.nce pour couvrir ses depenses. 

Un conseil directeur campreil!Lilt des representa.nts de l'Etat et de l'industrie 

serait designe pour aider 8. definir l'orientatioa generale du service de 

consultation, a.fin que toutes ses actiV::.tes soient conf'ormes a son manda.t et 

que taus les fonds soient utilises conformement aux criteres etablis. 

62. On peut citer, comme exemple de oervi.ce de consultation clans tme universite 

africaine, le Centre de consultation technologique de l'Universite de science 

et technologie de Kumasi (Ghana), qui s' est ouvert en 197~ :.e but de ce 

centre est de mettre a la disposition du public les connaissa.nces techniques et 

scientifiques de l'universite et de promouvoir le developpem.ent industriel du 

Ghana.. Dirige par un effectif de sept specialistes seulem.ent de l'ingenierie, 

de l'agriculture et des arts et metiers, il met a contribution 30 a 40 membres 

de l'universite pour la pla.nification e~ l'execuT-ion de ses projets et pour les 

services de consultation et emploie plus de 50 techniciens da.ns des unites de 

production sur le campus. Ses activites se divisent en trois gra.ndes cs.tegories 

assistance technique et commerciale a l'industrie et 8. l'Eta.t, mise a.u point et 

essai de ~ouveaux produits et exploitation commerciale des unites de production 

sur le campus, dont les ventes representent pres de la moitie du revenu total 

du Centre. 

Le Centre ne se consacre pas uniquement aux agro-industries, ma.is au cours 

des dernieres a.nnees il a donne des conseils pour la. fabrication de sucre, de 

boissons toniques et de confitures, effectue des a.na.lyses chimiques d'alcool, de 

colle et d'amidon de manioc et mis au point une nouvelle technique pour la 

production de produits d'affour~ement a. partir des cereales usees provena.nt 

des br!:l.Sseries. 

63. Parm.i les autrcs exemples africains, on peut citer celui du Food Research 

and Development In3titute de la faculte ~'agriculture de l'Universite El-Minia 

(Egypte), qui realise des etudes de faisa.bilite ainsi que des projets da.ns le 

doma.ine des huiles vegetales, de la technologie des cereales et du stockage de 

produits aliments.ires, et celui de la Industrial Research and Consultancy Unit 

de l'Universite de Nairobi (Kenya)~~ 

'j]/ McRobie, George, Small Is Possible. Ila.rper and Row. New York, 1981. 

'2::J Anon, Directory of Industrial and Technological Research Institutes 
in Africa. UNIDO:IS. 299, mars 1982. 
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64. Le recours au personnel des universites pour la creation de services de 

da.ns :es pays industrialises et l'on cite plusieurs exemples, notamment celui 

du service de consultation au National College of Agricultural Engineering a 

Silsoe, Bedford (Angleterre), celui de la California State University a Fresno, 

en Californi~ celui de l'Univ.ersite de Guelph, a Guelph, Ontario (Canada).2§/ 

et celui du Ryerson Polytechnical Institute a Toronto, qui est devenu l'un des 

plus i.m.portarits du Can~( 

65. Un autre domaine d'activite ou les facultes d'agriculture africaines aure.ient 

a jouer un rOle moteur est celui des cours industriels concernant les industries 

ali.mentaires, sur le m!me modele que l~s cours d'econom.ie agricnle deja regu

lierement assures par certaines universites. Ces activites peuvent consister, 

entre autres, a·identifier et resoudre, dans la mesure du possible, les problemes 

associes a l~ production d'aliments traites, a adapter les produits et procedes 

no~veaux OU modifies aux besoins des industries et marches locaux, a initier le 

personnel indust~iel aux evolutions et ameiiora.tions pertinentes et a publier 

des manuels sur des sujets aussi pertinents que la preparation et !'utilisation 

de d.iagrammes pour le contrOle de la qualite, l'bygiene dans les usines de 

produits alimentaires, l'evaluation des proprietes organoleptiques ou les simples 

epreuves de contrOle en laboratoire. Pour que ces cours industriels puissent 

~tre efficaces dans de ncmbreux pays en developpement, il conviendrait peut-~tre 

que le depa.rtem.ent de "technique a.l.imentaire de la facul.te d'agricul.ture devienne 

aussi centre d'inform&tion Ct"aisant savoir qui fait q~oi, ou et comment)dans le 3ecteur 

des industries alimentaires, au mains dans la pa.rtie du pays ou se trouve ce 

departement. 

66. Il ressort clairement de ce qui precede que les facul.tes d'agricvlture 

des universites africaines pourraient jouer ~ rOle essentiel dans l'etablissement 

d'une infrastructure institutionnell~ dans le domaine de la technologie ind11strielle 

relative a la ~ransforma.tion des aliments dans quatre secteurs principaux, a savoir 

la :orma.tion, la rechercte, les services de consultation et !'organisation ae cours. 

Etant donne que les industries alimentaires representent, par leur vaste champ 

d'application, un element essentiel de tout systeme integre de production

transformation-commercial.isation de produits alimentaires visant a l'autosuffisance 

ali.m.entaire, il est de la plus haute importance d'inviter les facultes d'agriculture 

africaines a se cha.rger de ces fonctions principales et de leur fournir les fonds 

et les equipements requis a cette fin. 

2:if Anon. Agribus~ness Consulting Firms. An International List. 
Agribusiness Worldwide, juillet 1982, p. 14 a 32. 

'22./ Hovell, D.G. Centre for International Programmes. University of 
Guelph, Guelph, Ontario (Canada). Private Communications, 1983. 

21.I Anon. College sets up Centre for Industrial Research. Canada 
~eek.ly 11:(28), Juillet 1983. 
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'i. FONCTIG!lS 

67. Jusqu'a preseLt, nous avons examine ce qui peut etre considere col!!Ille le r~le 

classiqae des facultes d'e.griculture, en Afrique et ailleurs, dans le developpement 

a long terme des industries alimentaires. Ma.is la situation alimentaire est bien 

~lus critique en Afrique q_ue dans d'autres regions du monde, ce qui impose aux 

facultes d'a.griculture africaines des responsabilites plus importantes. -

68. Il faudrait par exemple conferer a ces fs.cultes plus de pouvoir de decision 

dans la coordination des activites de recherche des autres facultes de l'universite, 

afin lUe l'effort global de recherche de ces derni~res tende ds.vantage a resoudre 

l'ensemble des problemes qui affectent les systemes de production-transforma.tion

commercialisation de prod:iits alimentaires en Afrique. 

La mise a jour des pr::edes traditionnels dans le domaine alimentaire, par 

exemple, OU la simplification des proced?s complexes et des eq_uipements tres perf•!C

tionnes ea vue de leur adaptation a la situation dans certains pays africains peut 

necessiter des apports de la part des fa.cultes das sciences de l'ingenieur. De ~me, 

les etudes de ma.rche concernant les produits transform.es peuvent bien !tre realisees, 

a titre de projets coordonnes, par les facultes d'a.gricultu.re et les facultes de 

commerce, et la. prise en compte des aspects nutritionnels de la trans-formation des 

produits alimentaires peut impliquer le concours des facultes de medecine. 

L'idee centrale est d'exploiter au maximum les competences de l'universite 

pour combattre les penuries et les pertes alimentaires. Elle aurait pour avantage 

supplementaire d'orienter la recherche universitaire vers la solution des problemes 

existants en fonction des besoinP nationaux reels. Ainsi, l'auteur a pu observer en 

Egypte lUe de nombreux scientifiques uni.versitaires qui ava.ient acquis leur doctorat 

dans des pays industrialises continuaient de realiser des etudes a.pprofondies ia.ns des 

secteurs li.mites n'ayant aucune i~cidence pratiq_ue sur les besoins Umiiedia.ts da.ri.s 

le seul but de produire des documents de recherche pouvant etre publies dans des 

revues interna.tionales. Parpia581a. note la meme tendance en Inde et s'est employe 

a la uecourager pendant la duree de son ra.e.ndat de directeur du Central Food 

Technological Research Institute de Mysore (Inde), en orientant l'effort de la 

recherche de l' Institut vers la solution des problemes affectant les industries 

aliments.ires_ en Inde_. 

~ Par-oia, H.A.B. U.N. University, Tokyo (Japan). Rensei~ements cormrr~
niques a titre prive a diverses reprises. 
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69_ Il ~~~v:.~~drRit aussi, semble-t-il. de fa.ire participer des enseignants 

appartenant aux ~ac~tes d'agriculture a.fricaines aux a.ctivites des comites 

consulta.tifs na.tionaux traitant de problemes ali;nentaires ainsi ~u'a celles des 

delegations ~a.tionales aux reunions internationales consa.crees aux problem.es 

a.li.mentaires mondiaux. Ces comites et ces delegations pourraient tirer profit 

des connaissances techniques des facultes, ce qui contri.buera.i"':, d.ans de nom.breu.~ 

ca.s, a conferer une plus grande precision a leurs decisions et a leurs resolutions; 

en outre, cette participa~ion ferait mieux com:prendre aux facultes l'importance 

de leurs tra.vaux ;iar rapport aux problemes alimentaires de leur propre pays. 

70. Certa.ines fa.cultes d'agriculture africaines se chargent au~si de cre~r des 

associations professionnelles nationales des sciences et techniques e.limentaires 

qui parrainent des reunions annuelles a.yant pour but d'elaborer des documents 

techniques, de servir de lieu d'echange d'informations et de connaissances et 

de reunir des specialistes. Cette fonctir,u merite d'~tre encouragee partout OU 
cela. est possible, et ces associations professionnelles devraient comprendre 

des scientifiques et des techniciens de l'alimenta.tion, de l'universite, de 

l'industrie et des administrations publiques. 

En derniere analyse, les associations professionnelles na.tionales pourraient 

constituer i.lD.e union panafrir.~ine des sciences et techniques ali!nentaires, chargee 

de coordonner, da.ns l'interet de taus les pays, la. formation, la recherche et les 

a.ctivites connexes dans ce domaine. 

71. Enfin et su..>-tout, il conviendra.it d'a.ttribuer un rale :noteur aux fa.cultes 

d'agriculture de la. plupart des pays africa.ins dans l'elabora.tion d'une strategies 

nationale de conservation pour la protection du milieu naturel, en particulier 

en ce qui concerne les problemes lies a la production et a la. transformation des 

aliments. Il a ete signale par exemple qu'a proximite d'un ~entre de p!cherie 

d.a.ns la region a.frica.ine du Sahel, le secha.ge de quelque 40 000 tonnes de poisson 

necessita.it 130 000 tonnes de bois cha.que a.nnee, ce qui a poi.LI" resultat que 

h d.eboisement a.tteint un rayon de 100 ~/. De meme, le br;is de cha.uffa.ge 

est devenu si rare en Gambie que le rama.ssa.ge exige chaque a.nnee 360 femme/jour 

par fa.mille. Les a.utres effets graves de la croissance demogra.phique et ses 

effets destructifs sur les ressources na.turelles dus a :a. quete desesperee de 

nourriture et d'a.bri ont ete exposes d.ans le m~me document de reference, en mAme 

t~mps que l'eba.uche de strategies na.tionales et locales de conserv~tion. Il 

semblera.it que les facultes d'agriculture de la plupa.rt des pays a.frica.in3 soient 

2.2,i Stra.tegie mondia.le de la conservation. rJnion internationale pour la. 
conservation de la nature et de ses resso·..irces (IUNC), Programme des Nations Unies 
pour l'envir0nnement et Fonds mondia.l pour la nature, 1980. 
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les seules institut~.ons cape.bles drelaborer des strategies de conservation 

compatibles avec les besoins du developpement, de proposer des mesu:!:'es pour 

repondre aux besoins a court terme des populations croissantes et de briser 

le cercle vicieux dans lequel l& pauvrete engendre la degradation ecclogi~ue. 

• 
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ANNEXE A 

Ao~rgu des cours ayant trait a l 'alimenta.tion 

I. CHIMIE ALIMENTAIRE 

a.) Preambule : 

Ce cours doit mettre l'a.ccent sur les aspects de la. chimie qui sont propres 

a l'alimenta.tion et apporter des connaissances qui puissent etre mises a profit 

a.ans les activites du monde d'aujourd'hui et dans la. preparati~n de l'avenir. 

La rapidite du progres des sciences et des techniques biologiques devrait 

!tre refletee dans les directives et les objectifs des sciences et des techni~ues 

alimentaires. Un nombre croissant d' etudiants sera attire par ce secteur si 

les objectifs sont haut places et si l'on sait presenter la profession sous son 

cote passionnant et stimulant. 

L'ape~u ci-apres constitue la. base d'une formation sans orientat~on 
definitive, a l'intention des titulaires d'un certifica.t en sciences et techniques 

alimentaires. Certs.ins des sujets qui y figurent pourraient aussi bien s' inscrire 

dans le cadre d'a.utres cours essentiels et obligatoires. 

Les conditions d'admission a ce cours devraient etre une annee de chimie 

organiq_ue et de biochimie; des etudes de chimie physique sont souhaitables aussi. 

L'a.per~u ci-apres ne donne q_ue les matieres des cours. Il convient 

d'envisager des experiences et des projets illustrant les prineipes i!lherents 

a la question consideree. Si le contenu du cours d'ana.lyse a.limentaire peut 

~tre coordonne avec celui de chimie a.limentaire, certains travaux de la.boratoire 

pourra.5.ent passer dans le cours d' a.na.lyse a.limentaire. 

b) AJ2ersu des cours : 

Introduction : Definition de la chi.mie a.limentaire; relations avec d'autres 

champs d'application de la chimie (biochimie, pharmacochimie et chimie clinique). 

~cs et :i.llll?ortance historiq_ues 

Eau ~~ glace : Proprietes chimiques et physiques; incidences sur les proprietes 

des aliments. 

1. 



- 34 -

Hydrates de carbone : Types d 'hydrates de carbone et teneur des aliments en 

hydrates de carbone; les locus dens les m.atieres premieres; etude succincte de 

leur s~ru~ture et de leurs ~eactions; douceur et structure. 

Hydrat.es de car bone determin~s : Amidon; presence et types; structure 

particuliere; caracteristiques du point de vue de la transformation; amidons 

modifies - Pectine .: presence et utilisations - Autres polysaccharides : 

go!lllles; cellulose; hemcellulose. 

Lipides : Etude succincte de la structure et des ~actions des glycerides et 

de~ pho~pholipides; teneur en lipides des systemes alilnentaires; proprietes 

fonction...elles des lipides; valeur nutritive et acides gras essentiels; 

glycolipides. 

Technologie des graisses et b.uil.es et modifications : Production de lipides 

comestibles; hydrogenation; transesterification; effets de la transformation et 

de la cuisson, decomposition; types de rancidite (due a l'hydrolyse, a 
l'oxydation - theorie et prati~ue des antio:xydantS - OU a l'action des cetones). 

Proteines et acides amines : Etude succincte de leur structure et de leur fonction; 

teneur en proteines des systemes alimentaires; aeides amines essentiels; 

lipoproteines. 

Transformation, proteines et acides amines : Degradation des proteines, hydrolyse 

des proteines, effets sur les proprietes fonctionnelles et sur la qualite des 

aliments; epreuves pour determiner la degradation des proteines; effets de la 

transformation sur les acides amines essentiels; adjonction de complements ou 

enrichisseme!lt des aliments; brunissure non enzymatique. 

Pigments vegetaux : Structure cLimique, localisation, classification, teneur; 

mecanisme de la degradation. 

Systemes ali.mentaires bioL:igiques 

chimiques. 

Repartition et organisation des constituants 

Tissu musculaire : Anatomie generale ~t microstructure; composition cbimique; 

structure cellulaire; effets des conditio::is ante mortem et des modifications 

post mart em (glycolyse) ; relations entre, d' une part, la texture et , d' autre part, 

la structure et la composition; modifica.tions dues a la transformation 

(salaison, fumage, desbydratation, congelation) et du stocka.ge {conditionnement). 

-1 
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Tissu vegeta.l : Anatomie genera.le et microstructure; composition chimique des 

feuilles, tiges, bourgeons, grai!les, etc. ; structure cellula.ire; texture et 

structure' turgescence; modifications dues a la transformation et au stocka.ge 

(respiration, equilibre sucre-amidon, etc.). 

Systemes speciaux : Lait, oeufs et autres systemes speciaux, composition 

chimique' structurE. et modifica-cions dues a la. transformation et au stockage. 

Vitamines : Stabilite pendant la tra.nsfon:JB.tion e~ le stockage. 

Enzymes : Reactions d'alteration des enzymes n~turellement prese!lts dans les 

aliments (brunissures enzymatiques, lipolyse, proteolyse, oxydation/reduction) 

et effets utiles des enzymes, notamment effet attend.risseur, developpement de 

l'arOme; adjonction d'enzymes lors de la transformation des aliments. 

Solutions/dispersions d'a.liments : Notions physicochim.iques de solution, sol et 

suspension; gels; emulsions; mousses; et systemes de tissus disloques tels que 

jus et purees de fruits et de legumes' produits de boulangerie' produits a 
base de viande, etc. 

Arome et texture : Relation avec la composition chimique, la. structure et la. 

trans format ion. 

~dditifs a.J.imentaires 

chimiques des aliments. 

a) Preambule : 

Utilises pour modifier les proprietes physiques et 

II. ANALYSE DES .ALIMENTS 

On assurera une bonne comprehension de la matiere par l'ini~iation aux 

prindpeS fondamentaUX plUtOt qU ta l' ensemble deS methodeS d I analyse de prOdUitS 

determines. 

IJ conviendra.it de maintenir un juste equilibre entre les methodeS" 

traditionnelles d'aoa.lyse et celles qui sont recentes et plus perfectionnees. 

Les deux methodes devraient etre enseignees S1 necessaire. avec 1' indication du 

degre de precision, d'exactitude et de sensibilite et des a.vantages et 

inconvenients de chacune. On pourrait indi~uer la methode preferee et la 

methode conforme a la. lei. 

Le Groupe d' experts sur les analyses aliment a.ires presente dans 1 1 apel'(jU 

ci-apres ce qu'il considere comm.e la fa~on optima.le de couvrir le sujet. Il 

reconna.tt la rapidite des prog;.?s realises dans le domaine des instruments 

d'analyse, progres qui peuvent rendre caduques certaines des approches 

recommandees. 
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Les conditions d'admission a ce cours devraient etre une annee de chimie 

generale ainsi qu' un semestre d' analyse quantitative, de chimie organique et 

de Chimi e alimentai.re et Uil COurS d I initiation a la biochimie • 

b) Apersu des cours 

- Matieres d'enseignement -

Introduction : Etude des o;erations de calcul ~ chimie. 

Donnees : Enregistrement, interpretation, presentation. 

Echantillonnage : Instruments, .frequence, technique representative, travaux 

preparatoires aux analyses. 

Techniques de sens.ration : Extraction, precipitation, filtration, distillation, 

dialyse, electrophorese' chromatographie (en phase gazeuse, sur pa pier' ~·ll' 

couche mince, par ech.ange d'ions, par gel) et centrif'ugation. 

Mesures Physiques : Pesee, densite, polaril!letrie, refract~trie, rheologie 

(viscosite, deformation et ecou.lement) et texture, spectrophotometrie 

(nephelemetrie, photometrie a flamme, spectrophotometrie de l'absorption 

atomique, spectrofluorimetrie, reflectance}, colorimetrie (CIE, Hunter, Munsell), 

metaodes de conductivite, spectrometrie (NMR, resonance du spin de l'electron, 

masse) et pola.rogra.phie. 

Techniques chimiques : Titrage (acide-base, chelation), potentiels redox, autres 

techniques electrometriques (sensibilite aux ions et aux gaz). 

Technisues biochimique~ : Titrage aux enzymes, techniques de titrage biologique, 

microbiologique et phyniologique. 

- Applications -

Note : L'enumeration qui suit porte sur les matieres d'enseignement. 

L'asterisque (*) signifie que des exercices en laboratoire sont recommandes pour 

la matiere en question. 

Qu'il s'agisse de~ cours ou des travaux de laboratoire, il convient de 

souligner les ~;pects qualitatifs et quantitatifs illustrant les principes de 

l'analyse. 

Analyse immediate : Humidite* (Karl Fischer, four a vide, distillation du 

xylene, conductivite, IR, NMR, equilibre de l'humidite; mineraljsation* (a sec 

et par voie humide; titrage physique, chimique et microbiologique de certains 
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metaux); fibre a l'etat brut* (extraction acide/base, solides insolubles dans 

l'alcool*); proteine brute* (macro/micro KJeldahl, fixation de colorants, 

biuret, Lovry, absorbance 280/260 run); lipide (extra.it soluble* Mojonier; 

Babcock et mudifications); hydrates de carbo.ie*. 

Analyse des lipides : Ind.ice d'iode, ind.ice de saponification, point de :f'usion, 

ind.ice de refraction*; mesures de la rancidite due a l 'oxydation et a l 'hyerolyse 

et determination de la stabilite; composition (chroma.tographie en phase gazeuse, 

chromatographie sur couche mince); identification et falsification (epreuves de 

controle de la qualite). 

Analyse des hydrates de carbone : Determination de leur teneur en pec~ine et en 

amidon; methodes de reduction du sucre, titrage aux enzymes, !JOlarimetrie* et 

composition (chromatographie en phase gazeuse• et chromatographie sur papier*). 

Analyse des proteines : Isolation, activite biologique; composition dee aci~es 

amines ( Chram&tographie Sur papier t Chromatographie par echange d I ions l. 

Analyse des enzymes : Determination* de l'indiee de blanchissage admissible ou 

de l'indice de pasteurisation. 

Analyse des couleurs/pigments : Colorants au coaltar (detection, separa~ion, 

identification); tannins de pigments*. 

Titrage de vita.mines : Titrage microbiologique, chimique, physique*, titrage 

physiologique (serologique). 

Analyse des arfunes : Composants des arOmes. 

Additifs/contaminants : Detection, separation, identification des agents 

conservateurs; pesticides, toxines (y compri~ les mycotoxines) et antibiotiques. 

Remarque : Les techniques indiquees ci-apres ne relevent pas exclusi vement de 

l' analyse aliment a.ire, ma.is elles sont i.mportan"tes pour la. formation complete 

d'un technicien de l'alimentation classement des particule~ par ordre de 

grandeur; gradation; evaluation des caracteristiques orge.noleptiques; essa.is 

de materiaux d;emballage; detection d'impuretes; comptage des moisissures; 

normes d'identite et tension superficielle. 

A titre experimental : Conductivite, tension superficielle; examen microscopique; 

titrages biologiques; titrages microbiologiques; techniques physiologique~ 

(immunologie); consistance et texture; spectrophotometrie; polarographie; 

densite. 
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III. MICROBIOLOGIE ALIMEN'"~ 

a) Preambule : 

On est parti de plusieurs hypotheses pour presenter un aperfiu des cours 

de microbiologie a.limentaire : 1. Les etudiants pa..'l'"ticipant a ce cours auront 

suivi w cours complet de microbiologie generale. 2. Les experiences en 

laboratoire feront partie du cours, ma.is 1 'enseignant les choisira de maniere 

a illustrer au mieux les notions au sujet desquelles il estime etre particulierement 

competent. 

L'ordre des matieres dans l'aper~u ci-apres a ete etabli apres mllre 

reflexion, mais il n'est pas sacra-saint. Il s'agissait surtout d'y faire 

figurer les questions les plus importantes qu'il convient d'etudier dans le 

domaine fascinant de l' ecologie microbienne dans ses rapports avec l' a.1.im.entation 

huma.ine. 

b) Anergu des cours : 

Introducti~n : Al:.pects ecologiques; composition des aliments et fiore microbienne; 

interactions microbiennes; necessite et methodes de la conservation alimentaire; 

les aliments en tant que vecteurs de microbes pathogenes. 

Micro-organism.e~ : Moryhologie, culture, phydologie, g,ctivites dans les 

aliments - Pseudomonodacees, achromobacteriacees (faorication de vinaigre, 

hygrophiles); enterobacteriacees (coliformes et streptocoques fecaux en tant 

qu'indices d'hygiene); brevibacteriacees, lactobacillacees, propionibacteriacees 

( culi;ures au moyen d' indncteurs, bacteriophage d' inducteurs}; micrococcacees 

(bacterie~ thermoduriques); bacillacees (sporulation/germination, fermentations 

industrielles au moyen de bacilles et de clostridions, thermophiles}; levures 

(pourriture, fabrication de biere, d'alcool et de pain, levure alimentaire); 

moisissures (pourriture, fabrication d'acides orga.niques et de from.ages, source 

d'enzymes); virus et rickettsies. 

Intoxi~ation alimentaire : Toxines microbiennes; pourriture microbienne; 

infection d'origine alimentaire; intoxication alimentaire, y ~ompris le botulis~e; 

mycotoxines. 

Les Eopulations microbiennes dans les produits a.limentaires : Population "nor.male" 

dans les produits alimentaires vegetaux/a.nimaux; asepsie dans la production/le 

traitement des produits a:imentaires (hygiene individuelle, equipements, air 

et eau); m&!trise de la croissance microbienne par la temperature, le pH, l 'action 

de l'eau, l'environnement gazeux, les additifs. 
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Inactivation OU elimination : Objectifs (conservation, hygiene publique, 

flimination de la concurrence des inducteurs); resistance aux agressions 

(inherentes, environnement et croissance microbienne, entreposage Pt traitement 

d'inactivation); detection des survivants (micro-organismes tues ou endommages); 

traitements bactericides (chimiques, gazeux, irradiation, chaleur); elimination 

par centrifugation ou filtrage (membrane). 

Evaluation du procede thermique : Facteurs a eva.luer en ma.tiere de pasteurisation 

au de sterilisation, diagra.mmes schematiques types d 'un systeme de mise en 

boite; evaluation du procede; choix entre les differentes methodes fondamentales 

et adaptations; ordre de mortalite microbienne; courbes de survie et de 

mortalite. 

· Types et propriftes des micro-organismes utilises dans l 'industrie alimentaire : 

Streptocoque, la.ctobacille, pediocoque, leuconostoque; propionibacterie; aceto

bacterie, brevibacterie; levures; champignons; inducteur= : cU]tures meres, 

interm.ediaires, souches commerciale~, concentres; inductions ma.nquees; 

evaluation de l'activite; conversions alimentaires : produits laitiers; 

concombre, soja, chou; the, cafe, cacao; saucisses; boissons alcooliques, 

pain, ~_naigre; matieres premieres alimentaires obtenues a pa.rtir de micro

organismes : enzymes; graisses; vitamines; micro-organismes utilises comme 

aliment complet. 

Examen microbiologique : Echantillonhage des prod'.Jits alimentaires; numeration 

par comptage total et selectif (differentiel); tests de qualite; normalisation 

des methodes • 

Produits aHmentaires et hygiene publique : Infect ions d' origine alimentaire 

(salmonellose, dysenterie, agents enteropathogenes, virus et rickettsies); 

toxines microbiennes (staphylocoque, botulisme, ~lostridium perfringens, bacillus 

cereus, mycotoxines); detectiJn des agents pathogenes et des toxines (methodes 

epidfuniologiques et de laboratoire); residus chimiques. 

Normes applicables aux produits alitlentaires Domaines d'application (hygiene, 

duree de conservation, marquage et etiquetage, esth.etique); developpement 

(mesurabilite; applicabilite; validite economique); methodes d'inspection; 

organes de controle. 

-1 
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-9'· ,...,............. T"'""TT,-.m"nT'r.t"I" A 1" ..,.,~" "'r't)"C"' 
..1..Y • \.JJ:.M.1..L..C. ..L.J.1..l.IUV..L.&.~L.£.J .l"M..a~"~1~•"'"" 

a) Preambule 

Les cours de genie industriel a.limenta.ire sont ccnsacres a quelques 

elements fonda.mentau.x d'ingenierie. Les etudiants interesses par une etude 9lus 

approfon.ii.e du genie industriel aliments.ire choisiront des cours d'ingenierie 

independamment de celui dent il va etre question ici. 

L'a.per~u ci-apres porte sur une annee d'enseignement (en troisieme annee 

de preference). Le premier cours concerne la thermodynamique, l' ecoulement des 

fiuides et la transmission de la cha.leur. Le deu.xieme cours concerne 

l'evaporation, la refrigeration, l'hygrometrie, le sechage, la distillation 

et des questions a option. 

Les conditions d 'admission a.u premier cours de genie industriel aliment a.ire 

sont une a.nnee de calcul inf'ini tesimal. et une Sil:lee de :i;;bysique. Il est 

recommande de suivre ce cours en m~e temps que celui de chimie physique. 

Pour etre efficace, l' enseignement du genie industriel aliments.ire doit 

etre assorti de travau.x de labora.toire. L'aper~u comprend done une liste 

d'experiences qui pourrait etre utilisee pour l'etablissement d'un programme de 

travail de laboratoire. 

b) Apersu des cours : 

Premier cours (1 semestre l 

- Matieres d'enseignement -

Unites/Dimensions Coherence des dimensions; concept de me.sse-force. 

Thermodynamique : Premiere loi (systemes fermes et stables); bilan materiel; 

bilan energetique; proprietes thermodynamiques des materiaux (vapeur, 

refrigerants) ; 

Ecoulement des fluides : Equation d I energie mecanique (Bernoulli); ecoulement 

lamina.ire et turbulent; nombre de Reynolds, coefficients de frottement; mesure 

de l'ecoulement; liquides newtoniens et n~n newtoniens; fluides compressibles. 

Transmission de la cha.leur : Conduction, etat stable et instable (serie et 

para.llele); conductivite thermique; cape.cite calorifique, diffu.~ivite, tableaux 

de Gurney-Lurie; traitement thermique/ingenierie du precede; convection, 
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coefficients (film, g.looal, e-c analyse cie :sy::it.emt::> r.luuu~s..}; .La,,uu.uewo;:..t 

(equation fondamental.e; emissivite-aspects qualitatifs); echangeurs de cha.leur 

(a contre-courant, a courants paralleles, signification de 1' ecart logarithmique 

moyen des temperatures). 

- Experiences de laboratoire -

Mesure : Pression/vide; temperature; ecoulement liquide; ecoulement gazeux; 

transmisaion de la ch.aleur par rayonnement. 

Caracteristiques 

pom:pes a vide. 

Pompes; ventilateurs, machines soufflantes, compresseurs; 

Transmission de la chaleur : Echangeurs de chaleur (evaluation du coefficient 

global de transmission de la chaleur; com:paraison de differents types d'echangeurs}. 

Travaux a option : Transmission de la chal.eur en regime de conduction transitoire; 

transmission de l I energie, par e_xemple SyStemeS dieleetriqueS et fOurS a micro-

OndeS. 

Deuxieme cours (1 semestre) 

- Matieres d'enseignement -

Evaporation : Bilan energetique et massique; cal.culs du t&UX d'evaporation; 

principes de fonctionnement. 

Refrigeration : Thermodyna.miqU£ du cycle de compression; principes de 

fonctionnement; utilisation de gaz lique!ie pour la ~errigeration par contact. 

Hygrometrie : Proprietes des melanges air-eau; tables bygrometriques ; 

exemples (autres que le sechage). 

Des!lydratation : Phase de vitesse constante et phase de vit~sse decroissante 

durant le sechage; coefficients de transfert de masse, mecanismes de diffusion; 

principes de fonctionnement des sechoirs. 

Distillation : Equilibre; distillations fractionnee et continue; equilibre de 

la distillation a vaporisation instantanee; diagrammes de McCabe-'lb.iele 

( facultatif). 

Regu1ation : Principes d'instrumentation et de regulation du precede. 

-1 
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- ~eriences de lacoraLui~e 

Evaporation. 

Re frigera.t ion. 

Mesures hygrometriques. 

Sechage : etude des vitesses; evaluation du precede continu. 

Instrumentation et regul.ation. 

- Append.ice -

Les questions suivantes sent a option. Un asterisque (*} derigne celles 

pour lesquelles l'enseignant peut prevoir des ~rienees de laboratoire. 

Reduction de volume• 
Separations* : Filtrage; procedes mecanique, gravimetrique; systeme a membrane; 

extraction au solvant*; echange d'ions; adsorptiou. 

Preparation mecanique : notamment, melangeage, homogeneisation*. 

El.ectricite• : Circuits, energie, moteU!"S. 

Analyse des coilts. 

V. TRAITEMENT DES PRODUITS ALIMENTAIRES 

a) Preambule : 

Les deux cours de traitement des produits aliments.ires dont nous presentons 

l'aper~u ci-apres sont destines a r~grouper de maniere rationne:le et integree 

l'ensemble des connaissances relatives au traitement des produits alimentaires. 

Ils sont destines a donner l'occasion d'appliquer les prineipes de la science 

alimentaire a la solution de problemes precis. 

On peut, au minimum, prevoir deux cours distincts : technologie de la 

conserva.tior.. et etu.des de cas. Ces deux COlli"S peuvent s I etendre cha.cun sur 

deux tr:il:iestres ou semestres. 

La technologie de la conservation est importante pour toutes les industries 

alimentaires. Les questions relatives a la conservation ferment un ensemble 

logique qui peut faire l'objet d'un COUTS unique OU d'une Serie de COurS. 

Les autres questions relatives aux industries alimentaires peuvent etre 

traitees sous la forme d'etudes de ca.s. Les objectifs de cette methode sont 

les suivants : 1. Donner l'occa.sion d'a.ppliquer des principes theoriques a la 

solution de problemes analogues a ceu.x que peut rencontrer un professionnel 
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de l' industrie a.limentaire; 2. Introduire une certaine souplesse en adapt ant le 

contenu general de la matiere a enseigner aux objecti!s precis des differentes 

uni•ersites et aux interets de carriere des etudiants; et 3. Ameliorer l'aptitude 

a creer, individuelle:nen'; OU par un traV&:il d'equi-pe, de nouveaux doma.i.nes 

d'information en matiere alimentaire. 

Les conditions d'admission recommandees pour le cours de te~hnologie de la 

conservation sont d 'avoir suivi les cours de chi.mie alimentaire, de genie 

industriel a.li.ment&ire et de microbiologie aliments.ire; pour les etudes de cas. 

un niveau de quatrieme annee et l'accord du responsable de l'enseignement. 

Avec un c!loix judicieux: des 1roblemes tra.i.tes et une ped.agogie stllaulante, 

~ette approche devrait permettre de parfaire la formation des specia.listes de 

la technologie aliments.ire. 

b ) Apergu des cours : 

Premier cours - Technologie de la c~nservation 

Objectifs Faire acquerir une connaissance integree des disciplinec de base 

relatives a la conservation des produits alimentaires. 

Introduction genera.le : Causes d' al teratfon (:micro-organismes, enzymes, oJcy"gene, 

humidi te, insect es) • 

Refrigeration : Modifications chimiques, physiques, biologiques; charge thermic;.ue; 

conditions relatives a l'atmosph.ere; problemes d'alteration. 

Congelat:~on : Methodes et equipements ; surveillance de la formation de cristaux; 

proble~es d'entreposage. 

Pasteurisation : Methodes (chaleur, filtrage, centrifugation, irradiation, 

chimique); equipements; problemes d'entreposage. 

Sterilisation thermique '!Yiles de produits et d'emba.llages appropries (types, 

exigences particulieres a chaque produit, fermeture); decoloration; epuisement; 

conception et fonctionnement des sterilisateurs (statique, rotatif, continu, 

systeme HTST (elevation rapide et courte de temperature. et systeme elassique 1; 
traitement thermique (destruction thermique; penetration de la chaleur; calcul 

du precede); problemes d'entreposage. 

Deshydratation : Methodes et equipement; alterations enzymatiques et autres 

en cours de traitement; emballage; problemes d'entreposage. 

1. 
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Autres me-chodes Fermeilta.ti0:a (~i~e, ~~~cli~1.!~ 1; regulation de la pression 

os~tique (sucre, sel}; irradiation (lutte centre les insectesl; inhibition de 

la germination; fumage. 

Note : L'horaire minimum d'enseignement est de tr~is CO'U!"S et d'une seance de 

t!':'\vaU.X de la.boratoire par semaine. 

Deuxieme cours Etudes de cas 

Objecti!s : Faire a.cquerir de l'experience dans la diffusion de l'inf'orma.tion et 

l'appliquer a la prise de decision d.ans des situations correSIWndant a celle 

de l 'industrie alimentaire. Destine aux etudia.its se destinant a des fonctions 

techniques ou de direction dans 1' industrie aliments.ire. 

Organisation du cours : Les questions etudiees sont choisies par la. cla.sse 

sui vant les conseils de l 'enseignaat; 1 'accent sera mis sur des questions qui 

ne sent pa.s etudiees par aill.eurs de maniere approf'ondie dims le programme de 

science et de technologie aliments.ires, comme l'emballa.ge, le eont~le de la 

qua.lite, les tests de consomm.a~ion, l'hygiene, l'elimination des dechets, la 

conception de l'usine, l'estimation et l'a.na.l.yse des coiits, etc. 

Methode : On utilise la. methode de l' etude de cas pour fa.ire acquerir a l' etudiant 

une comp!ehenEion approf'ondie specifique, ainsi que la. capacite de resoudre des 

problemes. 

Note : Les pr~grammes devraient camprendre a la fois des CO'Ul"S donnes par des 

professeurs et des conferences de personnes invitees du mende de l'industrie ou 

des organismes publics; presentation de rapports par des etudiants, seances 

de discussion et visites d'usines de produits alimentaires. 

VI. INTRODUCTION A LA SCIENCE ALIMENTAIRE 

a.) Preambule : 

Les etudiants d.oivent apprendre que la culture, le tra.itement et/ou la 

fabrication ainsi que le conditionnement des produits aliments.ires sont l'une 

des merveilles de la civilisation moderne et que ces realisations rendent 

hommage a 1' industrie aliments.ire et a celui qui en est 1 'Hement moteur, le 

scientifique specia.l.iste de l'industrie aliments.ire. Le produit a.l.imentai.re 

doit ~tre compris comme une matiere chimique complexe sur laquelle il est 

possible d'exercer une action. Cette action n'est possible que grace a des 

scientifiques specialises possedant une connai~sance approfondie des scienceg 

fondamentales et de la composition des produits aliments.ires. 

.. 
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demons~rations et experiences real.isees par l'enseignant et/au le~ €tu.ii.ants, 

organisation de groupes de discussion, enseignement en equipes. dia.positives, 

fil.:lls, etc. Si l'enseignant sait faire preuve d':imagin~tion dans la presentation 

des matieres, son cours peut etre a la fois enric!:.issant et tres apprecie des 

eleves. 

L 'aperc;u ci-dessous donne la repartition souhaita.ble des matieres, a.insi 

que le pourcenta.ge de temps qui pourrai t !tre consacre a chaque question. 

La division en plusieurs periodes de deux heures par semaine permettra une 

plus grande souplesse. 

b) A'oersu des cours : 

L'al.imentation et l'homme (10 % du eours tetal) 

Rapnel historiq_ue : Declin de la cllasse et de la cueillette; developpement de 

l'agriculture et d'autres domA.ines d'activite. 

Asnects g~graphiques : Production, traitement et ~onsommation des prod.uits 

alimentaires dans le moude et dans le pays interesse. 

Nutrition humaine : Besoins; aspects sociologiques tels q_ue prejuges religieux 

et culturels, habitudes et tenda.nces. 

Developpement d'une industrie : ROle recent de la science et de l'ingenierie, 

des special.istes de la. science et des techniques alimentaires, des pouvoirs 

publics' des uni versi tes, des industries des produi ts chimiq_ues' de 1 'equipement 

et des conteneurs, des organisations professionnelles, techniques et 

commercial.es, ainsi que des publications. 

Evolution des techniques de colll!ll.ercialisation 

Niveau de vie : Incidences sur le plan monaial. et national.. 

~efis et chances. 

Acceptabilite des produits alimentaires (8 %} 

Facteurs d'acceptabilite : Arriere-plan religieux, ethnique, modes; qua.lite, 

uniformite, attra.it, val.eur nutritive et commodite; cout; offre; conditionnement. 

Caracteristiques organoleptiques ; Perception de la couleur, de l'odeur, du 

gout, de la texture, etc.; evaluation par le consommateur. 
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Qua.lite des n:-edui~s aliments.ire~ 

Defini~ions : Pour le consomma.teur, l'industrie, l'administration de l'Etat. 

Criteres : Sa.lubrite, intoxications et maladies d origine a.limentaire; facteurs 

esthetiques. 

Obligations de 1' industrie : Envers le consommateur, 1' agriculteur. 

Obligations de l • Etat : Envers le consommateur, l' agrieulte.ur, les industries 

aliments.ires et connexes. 

Lois et reglements : Federaux, regionaux et locaux : evolution et conceptions; 

nor:nes, etiquetage et publicite. Additifs, residus et produits tariques; 

inspection des usines et assainissement de 1' environnement. 

Matieres premieres (20 %) 

~ : Fruits, legumes, viande de boucherie et vola.ille, poissons, coquillages 

et crustaces, la.it ' cereal.es, etc. ; genetique et pbysiologie. 

Disponibilite. 

Va.leur nutritive. 

Composition : Importance relative de l'eau, des acides, des proteines, des 

enzymes, des lipides, des hydrates de ca.rbone, des colorants, des mineraux, 

ies vitamines, etc. 

Micro-organism.es : Importance relative; classification; la lutte centre les 

micro-organismes et leur utilisation par l'homme. 

Conservation des produits a1imentaires (20 %1 

ObJectifs : Prevenir la deterioration; proteger la qua.lite et la. va.leur nutritive; 

garantir des aliments sa.ins, assurer la variete et la commodice. 

Asnects historiques. 

Methodes fondamenta.les : Sechage et/ou concentration; methodes chimiques; 

fermentation; refrigeration et congelation; tra.itement th.ermique; radiations 

iouisantes; conditionnement. 

'l'ra.itement et tr!lll',formation des produits uimentaires (20 ~) 

Matieres premieres : Recolte et manutention; unitisation des operations. 

Tra.itement et c~mposition : Aliments prepares et synthetiques. 

-1 

• 
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Aliments industriili_ : Conditionnement, stabilite et valeur nutritive. 

Aspects ·relatifs a l'bygiene p~blique : Approvisionnement en eau et P.n air; 

assainissement de 1 1 environnement; eV9.cua.tion des dechets. 

L'a.venir (8 %} 

Problemes a.li.menta.ires mondiaux : Accroissement demographiq_ue; approvisionnement 

• en produits alimentaires et commercia.lisation; nutrition; facteurs politiq_ues 

et sc iaux. 

Science et technique Traitement industriel; nouvelles matieres premieres; 

toxiques alimentaires; approvisionnement en eau; evacuation des dechets; 

nouvelles tendances en matiere d' alimentation. 

Ca.rri.eres et possibilites (4 %1 

La profession : Science et technologie alimentaires. 

ROles des specialistes des questions alimentaires : Dans l'indus.trie alimentaire 

et les societes d'approvisionne:ment; au service de l'Etat; dans les universites; 

dans les organismes de commercialisation; dans les organisations professionnelles, 

techniques et commerciales; publications. 

l 




	0032A01
	0032A02
	0032A03
	0032A04
	0032A05
	0032A06
	0032A07
	0032A08
	0032A09
	0032A10
	0032A11
	0032A12
	0032A13
	0032A14
	0032B01
	0032B02
	0032B03
	0032B04
	0032B05
	0032B06
	0032B07
	0032B08
	0032B09
	0032B10
	0032B11
	0032B12
	0032B13
	0032B14
	0032C01
	0032C02
	0032C03
	0032C04
	0032C05
	0032C06
	0032C07
	0032C08
	0032C09
	0032C10
	0032C11
	0032C12
	0032C13
	0032C14
	0032D01
	0032D02
	0032D03
	0032D04
	0032D05
	0032D06
	0032D07
	0032D08
	0032D09
	0032D10

