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AVANT-PROPOS

Aux termes du mandat qui lui a été confié en vertu de la résolution
2152 (XXI)} de 1'Assemblée Générale, le but de 1'Organisation est de
"promouvoir le développement industriel, conformément au paragraphe 3
de 1l'article premier et aux articles 55 et 56 de la charte des Nations
Unies et, en encouragent la mobilisation des ressources nationales et
internationales, de faciliter, de favoriser et d'accélérer 1'industriali-
sation des pays en voie de développement, notamment dans le secteur des

industries manufacturiéres"”.

Le paragraphe 2 de cette méme résolution énonce en détail les acti-

vités que doit entreprendre 1'Organisation pour atteindre cet objectif.

Pour s'acquitter de sa tiche, 1'ONUDI procéde de deux maniéres. Tout
d'abord, elle fournit une assistance aux Gouvernements d=2s pays en voie
de développement et appuie leurs activités dans les divers domaines éco-
nomiques, techniques et institutionel de leur processus d'industrialisation.
Ensuite, et de facon plus générale, 1'ONUDI en tant qu'organisation inter-
gouvernementale dans le cadre de 1'Organisation des Nations Unies doit
aussi servir ge forum international od les pays membres peuvent mettre
en commun et discuter leurs experiences et leurs idiées sur le processus
d'industrialisation des pays en voie de développemen-.. De tels échanges
de vues, propcsitions et recommandations doivent espére-t-on, servir a
aider la comprenension et la coopération internationale, en facilitant
aux pays membres 1'élaboration et 1'exécucion de leur politiques et pro-

grammes nationaux et, éventuellement, en les conseillant dans ce domaine.
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INTRODUCTION

Cette réunion des experts originaires des plusieurs pays d'Afrique centrale

et occidentale avait pour but:

- d'examiner la gamme des equipements de transformationet de preservation

des produits alimentaires connu dans la region;

— de collecter des techniques de conception nouvelles et pratiques de trans-
formation et de preservation de nourriture de base (manioc, sorghum,

mais, riz, yam, patate, noix de coco et de palme etc);

- d'echanger un certain savoir-faire technique et de discuter du dévelop-
pement futur des techniques disponibles en vue de la fabrication et de
la distribution de ces équipements dans un aspect de coopération tech-

nique et industrielle intra-Africaine;

— de contribuer ainsi au renforcement des capacités de conception, de
développement et de fabrication d'équipement utilisant des matiéres

premiéres, matériaux et ressources humaines disponibles localement;

et de produire un rappaort détaillé sur le sujet avec des recommandations
pratiques pour des actions futures devant étre prises @ un niveau national

, 3
nu régional.




I. PARTICIPATIOXN

Du 8 au 12 Janvier 1990, s'est tenue a Niamey (NIGER) une réunion
d'experts sur la conception, le développement et la fabrication d'equipe-
ments de transformation et de préservation alimentaire de base, organisée
par 1'Organisation des Nations Unies pour le Developpement Industriel

(ONUDI) en collaboration avec le Gouvernement de la République du Niger.

Ont pris part 3 cette réunion les représentants du Bénin, du Cameroun,
de la Republique Centrafricaine, du Congo, du Gabon, de la Guinée, de la
Mauritanie, du Niger, du Sénégal, du Tschad, du Togo et de 1'ONUDI .

Voir la liste des participants 3 1'appendice.

II. CEREMONIE D'OUVERTURE

Deux allocutions ont marqué 1'ouverture de la réunion: celle du
porte-parole de 1'ONUDI et celle du Secrétaire G2néral du Ministére de

la Promotion Economique, representant son Ministre.

Dans son allocution le représentant de 1'ONUDI a souhaité, au nom
du Directeur Général de 1'Organisation, la bienvenue aux participants et
a rappelé les efforts de 1'ONUDI en faveur de 1'industrizlisation des
pays en voie de développement. Il a souligné 1'importance des industries
alimentaires pour ces pays, en ce qu'elles sont génératrices de revenus
et d'emplois et contribuent de fagon significative 4 la sécurite alimen-

taire de ces pays.

Le veprésentant de 1'ONUDI en est venue 3 1'importance de la réunion
qui permettra une échange d'expérience et une approche réegionale des
solutions au problémes 1liés 4 la conception et au développement des

équippements alimentaires de base.

I1 a enfin présenté les remerciements de 1'ONUDI au Gouvernement
de la République du Miger et au Représentant Résident du PNUD, pour les
efforts que les uns et les autres ont déployé en vue de la tenue de cette

réunion a4 Niamey, ct souhaité plein succés aux travaux.




Dans son discours d'ouverture, le Seccrétaire Général du HMinistére
de la Promotion Economique, a, au nom de son Ministre, remercié les
organisateurs, pour le choix de Niamey pour abriter cette importante réunion
dont le théme, a-t-il déclaré, repond parfaitement aux preoccupations des

pays représentés i cette rencontre.

I1 a ensuite souligné que les efforts engagés par les differents
pays sur la voie de 1'industrialisation, n'ont pas comblé toutes les
attentes, parce que ne répondant toujours pas aux réalités socio-

économiques de notre production.

I1 a donc souligné qu'il nous revient de mettre 1'accent sur le

développement des technologies locales en commencant par leur inventaire,

leur amélioration et leur vulgarisation.

III. ORGANISATION DE LA REUNION

Les travaux proprement dits de la réunion ont commencé par 1'élection

d'un bureau et 1'adoption de 1'ordre du jour.
Le bureau &lu est composé comme suit :

Président : Monsieur FOUKORI IBRAHIM (NIGER)
Vice-Président : Monsieur AYONG ETOU HE GUY SERGE (GABON)
. Rapporteurs : MM. NGUERET ALAIN BRUNO (CENTRAFRIQUE)
et TETEVI KODJO (TOGO)

L'ordre du jour a été adopté, avec quelques amendements, qui ont
porté sur la répartition dans le temps des exposés nationaux et des
exposés thématiques.

Ainsi, cing demi-journées correspondant & des sessions ont été con-
sacrées 3 ces exposés et toute une journée d la visite de trois unités
jndustri-lles de transformation alimentaire.

Voir 1'ordre du jour in extenso 4 1'appendice.




IV. PRESENTATION DES RAPPORTS NATIONAUX

Session 1

Deux exposés ont marqué cette session: celui du délégué de la Guinée,
qui a porté sur les institutions travaillant A la promotion de la trans-—
formation, et sur quelques prototypes d'équipements mis au point
et celui du Sénégal qui a donné des informations sur la production de fer

blanc pour la conserverie implantée @ Dakar.

a) En Guinée, la conception et la fabrication d'equipements de trans-
formation et de préservation alimentaires sont 1'oeuvre d'artisans locaux,
d'organisations non gouvernementales (ONG) et d'institutions telles que
1'Association des Femmes entrepreneurs de Guinée, 1'Institut de Recherche
Agronomique, la Faculté de Mecanique de i'Université de Conakry et le
Centre Pilote KM 24.

Au titre des équipements mis au point, on peut citer : une caisse
thermique pour barque, un extracteur d'huile, une décortiqueuse et une
batteuse de riz, un foyer amélioré, vne pompe manuelle et un réfrigérateur

3 absorption.

La production en serie de ces équipements se heurtet 3 des difficultés
telles que le manque d'outils de travail et le colit de revient assez éleveé
des prototypes, dont les prix ne seront pas 4 la portée des acquéreurs

potentiels.

b) Le représentant de la Société CARNAUD/SENEGAL a fait un exposé appuyé
par un film vidéo sur le processus de fabrication industrielle du fer
blanc et du fer chromé. Un accent particulier a été mis sur les critéres
de choix de boftes métalliques, basés essentiellement sur les différentes
réactions mécaniques et chimiques entre le contenu et le contenant. Dans
le débat qui s'en est suivi, les participants ont mi 1'accent sur

1'importance du marché d'emballage en Afrique.




Session 2

Dans son exposé le délégué du Togo a expliqué, a 1'aide de schemas
appuyés par des projections de diapositives, les recherches conduites au
Togo en vue d'amélioration des techniques traditionelles dec transformation

du manioc, notamment ecn gari.
Les points suivants peuvent étre relevés dans son exposé :

a) La mécanisation de la transformation du manioc doit viser en priorité
1'allégement des tiches particuliéres telles que le ripage du manioc et
le pressage de la pite, la transformation du manioc étant essentiellement

1'oeuvre des femmes.

b) Compte tenu du caractére saisonnier de 1la transformation du manioc,
les équipements 3 mettre au point ne doivent pas étre de cofit trop éleve,
en raison du temps assez long d'amortissement.

c¢) Les equipements doivent étre congue proportionellement 3 la taille

des exploitations et suceptibles d'&tre déplacés d'un endroit 3 une autre.

d) Au Togo, 1'Institut des Plantes A Tubercules (INPI) a mis au point et
fait fabriquer par des artisans locaux une ripe motorisée mobile et une

presse 4 cric déjd en vulgarisation au sein de groupement des producteurs.

e) Une unité semi-industrielle de transformation 34 autonomie énergétique
utilisant 1le ©biogaz comme source d'énergie est également en cours

d'expérimentation 4 1'INPI.

Session 3

Les exposés des participants du Niger et du Gabon ont meublé les

travaux de cette session.

le Répresentant du Niger, le Directeur de la Société Nigeérienne
d'Industric Alimentaire (SONTA) & parle des conditions d'unc bonne

préserv=tion alimentaire.




I1 a déploré le colit &levé et la qualite défectueuse des embal lages

existants, aggravée par les conditions climatiques du Niger, climat qui
joue un rdle non négligeable dans la déterrioration rapide des emballages
et par conséquent des aliments qu'ils protégent. Il a enfin souligné qu'ils
existe en milieu rural des méthodes de conservation trés efficaces et qui

méritent d'8tre étudiées, améliorées et développees.

L'exposé du Gabon a porté sur les actions engagées par ce pays dans
le domaine de 1'amélioration de la transformation des produits alimentaires

et les points suivants ont retenu 1'attention :

a) Le Gabon a longtemps négligé le développement des technologies

autochtones, au profit de technologies industrielles importées.

b) Des efforts récents ont &été engagés et se traduise par la création de
deux institutions : 1'Institut de Recherche Technologique (IRT) et

1'Institut de Recherche Agronomique et Forestiére (IRAF).

¢) L'un des acquis de 1'IRT est la mise au point du procédé "TROPIC"
de fumage et d¢ séchage du poisson. La particularité de ce procéde
reside dans le fait que 1'installation comprend ie fumage a la sciure
de bois et le séchage a& la chaleur produite d partir du bois de chauffe.

Un schema du procédé a été présenté par 1'orateur.

Session 4

Cette session a été consacrée d la présentation des rapports nationaux

de la République Centrafricaine, du Cameroun, du Congo et de la Mauritanie.

En Képublique Centrafricaine, le secteur agricole est primordial dans
1'économie nationale, mais on note un certain retard dans le domain de
1'amélioration et le developpement des technologies de transformation et
de préservation alimentaires, retard di@ essentiellement au manque

d'ingénieurs de conception et de techniciens specialisés dans ce domaine.

Des cfforts récents sont entrepris par le Gouvernement pour inciter
3 1'innovation technologique, cfforts qui ont cu pour effet la mise au

point. d'un moulin de type multifonctionnel, 4 partir de matériaux locaux.




Au Conuio, un centre d'expérimentation ngricole dénommé AGRICONGD,
travaille a 1l'amélioration des technologies de transformation des produits
alimentaires, en particulier du manioc. Le centre a g¢oncu des machines
er cours d'expérimentation pour la fabrication du chicouangue (défibrage,
précuisson et pétrissage du produit). La creation d'un centre de recherche

pour la promotion industrielle au Congo est souhaitable.

Au Cameroun, le Centre National d'Ftude et d'Expérimentation du
Machinisme Agricole (CENEFEMA) est spécialise dans la conception, 1la
fabrication ct 1'experimentation d'équipements de transformation et de

préservation alimentaires.

Des machines sont goncus et déjda en vulgarisation notammement la ripe
4 manioc, la batteuse de riz, 1l'égreneuse a mars. Des moulins sont
fabriqués localement (cas de ANGU AGRIC MACHINES a Bamenda).

La fabrication en série de ces machines est necessaire pour réduire

le prix de vente qui n'est pas toujours 4 la portée des utilisateurs.

Le CENEEMA a congu une décortiqueuse manuelle de graines de concombre,
actuellement en cours d'expérimentation. Sa mise au point permettra
d'alléger considerablement la tiche des femmes qui mettent une heure pour

décortiquer 3 peine 25 centilitres de graines.

En Mauritanie, on signale la présence de nombreuses usines de trans-
formation de produits agricoles (pites alimentaires, sucreries), de pro-
duction d'équipements agricoles (outils agricoles, cuiseurs solaires) et

de conservation (viande, poisson).

La création de ncuvelles unités de transformation et de préservation
alimentaires nécessite un meilleure encadrement de 1la production pour
dégager des surplus transformables, une meilleure maftrise de technologies
de transformation, la mise con place d'infrastructures appropriées et 1la

recherche des débouchés pour la commercialisation des produits finis.




Session 5

L'exposé d'un consultant de L'OHUDL sur 1'extracticn de 1'huile de
palme ct un résumé-synthése des travaux des quatre sessions précédentes

ont fait 1'objet des travaux de cette session.

Le consultant de 1'CNUDI, Monsicur LENTZ de 1'Autriche a présenté
un exposé sur l'extraction de 1'huile de palme 4 petite eéchelle et les
équipements pour fruits Dura et Ténerz. Les points suivants se dégagent

de 1'exposé :

a) Une analyse de la méthode traditionelle d'extraction de 1'huile de palme
en provenance de la palmeraie naturelle d2montre que 26 heures de travail
sont nécessaire de traiter un baril de 200 litres de fruits. On obtient
ainsi 18 litres d'huile soit environ 50 % du maximum theorique. Le
traitement par la méme méthode de la méme quantité des noix de palme type
Ténera en provenance des palmiers sélectionés donne 28 litres d'huile pour
une durée egale de travail. Le taux d'extraction reste 4 50 Z environ du

maximum theorique.

b) Quand on remplace le lavage a4 chaud par 1'extraction dans un pressoir
discontinue & vis verticale (60 litres de noix broyés par charge), on
réduit les heures de travail de 26, 4@ 14 heures tout en augmentant le
rendement de 18 litres a 24 litres pour les noix sauvages et de 28 litres
4 38 litres pour les noix Ténera des palmiers sélectionnés. Le taux
d'extraction atteint ou dépasse alors les 65 7 .

c) Si un pressoir manuel continue type Colin ou type CENEEMA/Yaoundé est
utilisé, le temps de travail nécessaire pour le traitement de 200 litres
de noix type Ténera sera réduit 3 10 heures et on obtiendra 42 litres
d'huile soit 75 % du maximum theorique. Il faut ajouter que ce type de
machine ne se préte guére au traitement des fruits type Dura en provenance

de la palmeraie naturelle.

d) Les palmeraies saturclles sont en train de disparaltre partout en
AMrique de 1'ouest. T1 sera alors hautement souhaitable qu'une variété
de palmiers du type Ténera, au rendement moyen mais constant, soit vulgarisé

partout ol les conditions climatiques le pcrmettent.




V. CONCLUSIONS ET RECOMMANDATIONS

La réunion d'experts sur la conception, le développement et la
fabrication d'équipements de tramsformation et de préservation alimentaires
de base, tenue & Niamey du 8 av 12 janvier 1990, aprés analyse de la

situation qui prévaut dans 1'ensemble Jes pays représentés,

Considérant :

- que dans bien des pays les techniques traditionelles de trans-

formation et de préservation alimentaires restent encore peu développees,

- que les contraintes majeures au développement des équipements de
transformation et de préservaticn alimentaires de base dans 1la plupart

des pays demeurent :

* 1'absence d'une politique nationale bien définie en matiére de

promotion des technologies appropriées ;

* 1'insuffisance de chercheurs et d'ingénieurs de conception des

équipements et 1'absence d'institutions spécialisees dans ces domaines;

% 1a faiblesse de la subvention 3 la recherche ;

* le manque de moyens de fabrication en série des prototypes pour

les proposer d des prix abordables ;

* le manque de structures appropriées de vulgarisation des

équipement: ;

* le manque de coordination des actions menées dans le secteur de
de la conception et du développement des eéquipements de transformation

dans un méme pays.




Recommande :

Aux Gouvernements Africains

1 - D'initier des programmes nationaux de promotion et d'amelioration
des technologies locales de transformation et de preservation alimentaires,
comme voie de réduction des pertes aprés recolte et de promotion pour
1'exportation des produits agricoles.

2 - D'encourager les initiatives dans les domaines d'inventions et
des innovations technologiques portant sur les equipements de trans-
formation et de préservation alimentaires, par le biais des concours,
foires et salons d'invention.

3 - De favoriser les échanges et la coopération inter-Etats dans les
domaines du développement des équipements de transformation et de

préservation alimentaires.

A_1'ONUDI

1 - D'aider & la création des nouveaux centres et au renforcement
des centres existants de conception et de fabrication d'équipements pour
1a transformation et la préservation alimentaires.

2 - D'aider 3 1la formation et au recyclage de cadres de conception
et de techniciens spécialisés pour ces centres.

3 - D'initier un programme d'appui aux artisans locaux pour 1la
fabrication en série des équipements performantes pour lesquels il existe
de fortes demandes.

4 - D'utiliser des compétences nationales pour 1le recensement
exhaustif des équipement existant en vue d'élaborer un programme de
fabrication et de diffusion vers les zones intéressées.

5 - De poursuivre 1'organisation des consultations, rencontres,
séminaires et ateliers sur les équipements dans les principaux secteurs
de la transformation et de la préservation alimentaire,

6 - De dresser un catalogue des centres et des équipements existantes,

a mettre 3 la disposition aes chercheurs et centres intéresses.




VI. MOTION DE REHERCIEMENT

Les représentants Ze la République Populaire du
Bénin, de la République Centrafricaine, de la République du
Cameroun, de la République Gabonnaise, de 1la République
Islamique de Mauritanie, de la République du Sénéegal, de 1la
République du Tschad, de la République Populaire du Congo,
de la République de Guinée, de la République Togolaise, et
de 1'ONUDI.

A la réunion "des Experts sur 1la conception, le
développement et la fabrication d'équipements de transformation
et de préservation alimentaire de base” tenue a Niamey du
8 au 12 Janvier 1990, adressent a son Excellence le Général
ALTI SAIBOU, Président du Conseil Supérieur d'Orientation
Nationale (CSON), Président de 1la République du Niger, au
Gouvernement et au peuple du Niger leur vif remerciement et‘
leur profonde gratitude pour 1'acceuil <chaleureux empreint
des marques d'hospitalité toute africaine dont ils .nt é&té

1'objet pendant leur séjour dans la capitale nigérienne.

Fait 4 Niamey, le 12/01/90
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VII. CEREMONIE DFE CLOTURE

La cérémonie de cldture a été marquée par deux allocutions, suivies
de la remise de Certificats de participation aux experts ayant pris part

aux travaux.

Dans son mot de fin, le porte-parole de 1'ONUDI a fait remarquer que
le serieux des participants et la richesse des exposés ont donné lieu 3
de fructueux echanges d'expérience sur la conception, le développement
et la fabrication d‘'équipements de transformation et de préservation ali-

mentaires de base avec une utilisation maximale de matériaux locaux.

I1 a rappelé par ailleurs la grande dépendance du continent africain
vis a4 vis des technologies étrangéres ce qui constitue un important
drainage des devises hors du continent. Il a donc invité les participants
3 engager des efforts afin que des promoteurs locaux soient associés a
la diffusion des prototypes d'equipements mis au point. Le porte-parole
de 1'ONUDI a enfin remercié le Gouvernement Nigerien pour toutes les

facilités mises en oeuvre pour faire de la réunion un veritable succés.

Dans son allocution de cl8ture, le Directeur du Développement
Industriel au Ministére Nigerien de 1la Promotion Economique a noté la
grande convergence des préoccupations des pays africains sur le plan du
développement des équipements de transformation et de préservation
alimentaires. Il a souhaité que des'prototypes mis au point od en voie
de 1'8tre qui ont été mentionnés au cours de la réunion puissent se
développer rapidement et puissent &tre diffusés dans 1'intérét des

producteurs.

Il a ensuite emis le voeu que les recommandations pertinentes issues
de la réunion, notamment celles ayant trait 3 la formation des cadres
de conception et des techniciens spécialises, le recensement des
technologies développées, 1'organisation periodique des salons d'inventions
et des séminaires pour échanges d'expériences soient mises en oeuvre afin
que les solutions soient apportés aux preoccupations de tous en matiére

de développement des technologies éprouvees.

I1 a enfin présenté ses remerciements a 1'0ONUDI et aux experts pour leur

contribution au succés de la réunion et souhaité bon voyage aux participant.




APPENDICE

ORDRE DU JOUR

Lundi 8 janvier

9h - 9h30 Ouverture de la réunion

Oh30 - 10h30 Election du bureau et adoption de 1'ordre du jour

11h - 12h30 Situation actuelle, principales orientations et
problémes spécifiques auxquels est confrontée
1'industrie de production des équipements de
transformation et de préservation des aliments
de base dans la région.

‘ 16h - 18h Poursuite des travaux

Mardi 9 janvier

8h30 - 12h30 Facilités de conception : méthodes techniques

16h - 18h Développement futur et test des prototypes

Mercredi 10 janvier

8h30 — 12h30 Conception d'équipment de transformation alimentaires

16h - 18h Conception d'équipment de préservation alimentaire

Jeudi 11 janvier

Visites unités industrielles
8h30 — 12h30 - Sociéte Nigérienne d'Industrie Alimentaire (SONIA)
. pour la fabrication des biscuits.
- Les Moulins du Sahel pour la production de farine de
de blé.
16h - 18h - Le Riz du Niger pour le décortiquage et le

conditionnement du Riz.

Vendredi 12 janvier

Sh - 11h Adoption du rapport
12h Cl8ture officielle
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1/ ATEH MARC NEVILLE FRU
CENEEMA
BP 1040 YAOUNDE - CAMEROUN
2/ TCHIENCHAC THOMAS
Ingénieur Electromécanicien
Chef d'usine SOCAPALM
BP 691 DOUALA - CAMEROUN
3/ NDOYA ACHILLE
Ingénieur Electromécanicien
Chef d'usine adjoint SOCAPALM
BP 691 DOUALA - CAMEROUN Télex : 5576 KN tél :42.82.
CENTRAFRIQUE ’
1/ YAMENDE ARMAND .JAUBERT
Chef de Service de la Promotion de l'Artisanat
et des PHME
Ministére du C:ommerce, Industrie et PME
BP 1988 BANGUI - RCA
2/ NGUERET ALAIN BRUNO
Chef de Service de la Production Agro-Industrielle
Ministere du Commerce,Industrie et PME
BP 1988 BANGUI - RCA
CONGO
1/ SAOUKA EDOUARD
Direction Générale a ) ‘Industrie (DGI)
BP 211 BRAZZAVILLE - CONGO
2/ BAYIZILA AUGUSTE

Direction Générale de 1'Industrie (DGI)
BP 211 BRAZZAVILLE - CONGO
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1/ AYONG ETOUCHE GUY SERGE
Ministere des PME, de 1l'Industrie, de 1°'Artisanat
chargé de l'insertjion rurale
BP 3929 LIBREVILLE - GABON

2/ ONDO MEBALE
Direction Générale de 1l‘*Agriculture
BP 43 LIBREVILLE - GABON

IBRAHIMA NABY TOURE

Chargé d‘'études

Ministere Industrie, Commerce et Artisanat
BP 468 CONAKRY - GUINEE

1/ TAROU O. SOUDANI
Chef service de Technologie responsable structure
de propriété intellectuelle '
BP 387 NOUAKCHOT Tél. 533 37 poste 349

1/ FOUKORI IBRAHIM

Directeur du Développement Industriel/MPE
BP 480 NIAMEY - NIGER

2/ IDE ISSAKA
Directeur Général de SONIA
BP 11 455 NIAMEY - NIGER télex : 5470 NI
Tél. 73.41.31

3/ Mme DIA BRIGITTE
Chef de Service DDI/MPE
BP 480 NIAMEY - NIGER

4/ TRAPSIDA JEROME -’
Chef de division DDI/MPE
BP 480 NIAMEY - NIGER

1/ MOCTAR DIAW
Ingénieur Production
CARNAUD METALBOX SENEGAL
BP 3750 DAKAR tél. (221) 32.05.59

1/ Mme BAITOUBAM SAKLAH
Coordinatrice "Projet Technologie appropriées®
Ministere des Affaires Sociales et de la Promotion
Féminine
BP 80 '‘NDJAMENA - TCHAD

1/ TETEVI KODJO
Directeur de 1'Institut des Plantes a Tubercules
BP 4402 LOME - TOGO Tél. 21.67.52 Télex : 5303 CAAMOLA TG

1/ PETER PRIJAPRATAMA
UNIDO - V.I.C
P.O. BOX 300
1400 VIENNA, AUSTRIA

2/ WOLF DIETRICH LENTZ
WOLLZELL 29
A-1010 WIEN Tél. 512.93.74
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SITUATION ACTUELLE DES INDUSTRIES DE
PRODUCTION DES EQUIPEMENTS DE TRANS-
FORMATION ET DE PRESERVATION DES ALIMENTS DE BASE AU CMMEROUN

par: Ateh Marc Neville Fru (CENEEMA)

L‘agriculture dans notre pays est consideree comme un sec-
teur vital et prlorltaxre. C’est ainsi que tenant compte de la diver-
site des cuitures vivrieres prathuees dans l’ensemble du territoire
national, le Gouvernement a mis en place un organisme (CENEEMA) charge
de promouvoir le developpement et 1’expéiimentation du machinisme agri-

ccle.

Ce centre est, a n’en point douter l’organisne dynamique de
ce secteur. A ce titre, il a déja confectionné et expérimenté un
certain nombre d'equlpenents parmis lesquels nous citerons:

- les rappes a manioc manuelles ou motorisées montees sur

cadre.

- les batteuse a paddy de riz a commande manuelle ou motori-

sée montées sur chassis également.

- les égraineuses 3 mais.

- les moulins a céréales de différentes sortes.

- les décortiqueuses d’arachide.

- les presses a vis contunue pour les noix de palme etc.

Outre le CENEEMA, l’état a encouragé les initiatives pri-
vées dans cedomaine. C’est ainsi que la Société TROPIC situé a Douala
monopolise la production de toutes les gammes des outils de transfor-
mation agricole: les houes, pelles, machettes, rateaux, brouettes,
fourches entre autres.

Nous citerons également une 1n1t1at1ve entierement cameroun-
naise, la Socieéeté Angu Agri Machines, installée a Bamenda dans le Nord-
ouest. Elle est spécialisée dans la fabrication des moulins.

Pour consolider notre auto-suffisance alimentaire, 1’Afrique
doit s’atteler a promouvoir donc le développement et la fabricatrion
des equipements, car la transformation et la préservation en dépendent
étroitement. Cela est d’entant plus urgent que toutes les parties du
pays produisent des cultures vivriéres mais une bonne part est perdue
faute d’equipements.

Dans ce contexte, le PNUD en collaboration avec 1l’état came-
rounnais est en train de mettre sur pied un programme de formation et
d’installation des artisans ruraux dont le réle sera de produire et
vulgarlser des equlpenents de transformation et de préservation des
denrées alimentaires a moindre cout.

DECORTIQUEUSE MANUELLE DES GRAINES DE CONCOMBRE

Une étude de confection d’une décortiqueuse de concombre est
realisee au CENEEMA.

Les graines de concombre que l’on recueille dans une plante
rampante, sont trés consommées dans les zones de forét et de savane.
Elles sont egalement appelées graines de courge de 3 mm en moyenne
d’épaisseur et 15 mm de long, cependant elles peuvent beaucoup varier.
C’est une culture saisonniere qui touche la moitié des camerounnais
soit environ 5 millions et cependant la plupart des pays de la zone.

Cependant, l’obtension de la partie decortiquée appelée
amende est difficile. C’est une tache assumee par les fammes qui uti-
lisent une des deux méthodes suivantes:

- Decortiquage par insertion dans la bouche (entre les dents




des machoires supérieure et 1nfér1eure) et la deuxiéme consistant

a taper une baguette sur la graine positionee sur un corp dur par une
frappe seche. Une boite de 25 cl remplie de graines peut étre décor-
tiquee en 1 heure. Ce qui denote bien la difficulté de la tache.

Pour augmenter la quantité de graines decorthuees et al-
leger le travail nous allons concevoir un prctotype d’equipement.
C’est une machine a entrainement manuel a transmission par courroies
(a gorge) et de deux pignons de contact, revétues de bande de caout-
chouc pour l’entrainement des tambours de decortiquage. Elle est
constituée de 3 principales parties.

La Trémie: elle est constituée d’un dlsp051t1f d’alimenta-
tion intermittent des pieces de séparation dlsposee dans des inter-
valles de 4 mm. Elles servent a positioner et a guider la graine
jusqu’a la gorge de tambour decortiqueur. L’‘agitateur dispose de
clous sans téte. Ces clous passent dans les intervalles pour s’assu-
rer que les graines sont introduites dans le bon sens et dans les
espaces approprieés.

Les Tambours a Décortiquer: ils sont en tubes galvaniseés

de diametre 100 mm et portent des gorges de 3 mm de large et 2 mm de
profondeur, correspondant a 1’espacement. Ils sont paralleles avec les
gorges de concassage directement opposees Un tambour est fixe tandis
que l’autre est muni d’ur system de reglage a vis pour varier l’écar-
tement entre les deux cambours, ce qui permettra de casser les graines
de plusieurs largeurs. Les deux tambours decorticage tournent en sens
inverse.

Partie de la Séparation: cette partie doit diviser les
coques des graines décortiquées. Elle comporte deux tambours. Le grand
tambour 7 revétu d’une bande de caoutchouc entraine le tambour repara-
teur 7. Ce dernier dlspose de punaises montées de l’intérieur et re-
poussees vers l’extérieur par la mouse qui se trouve derriére les
tétes de punaises. Cette d159051t10n permet aux punaises de travailler
comme si elles étaient montées 'sur des ressorts. Quand le melange con-
cassé se présente entre les deux tambours tournant en sens inverse les
cogques dures repoussent les puna1ses vers l’intérieur du tambour, tan-
dis que les amendes molles sont plquees et emportées par les punaises.
Elles sont alors decrochees et reversees dans la trappe de sortie 10.
Les coques sont quant a elles repoussées progressivement dans la
trappe 11 de sortie.

Un premier prototype a été expérimenté et a donné lieu a
certaines remarques:

- Certaines pieces telles que les tambours de décortiquage

et les pieces de séparation n’ont pas été bien finies.

- L’operatlon de décortiquage et de triage n’a pas éte

reussie entiereément.

Ce qui a amené la CENEEMA a reprendre son deuxiéme model
en cours de realisation.

Sur ce prototype, les pieces de séparation sont en feulles
de contre—plaqués au lieu des feuilles de tdles galvanisées dans le
premier cas. De méme les tambours de décortiquage sont en bois dur au
lieu des tubes galvanises precédemment. Ces deux modifications
abaisent d’ailleurs également le cout de la machine et le temps de
fabrication.

La troisieme modification concerne le systeme de separa-
tion qui se fera par aspiration a l’aide d’un ventilateur.
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Le schema de cette machine se trouve en annex 1.

Pour nous résumer donc sur cette machine nous disons qu‘a
partir d‘un travail artisanal de nos menageres le CENEEMA a congu une
machine a utilisation facile pour ameliorer les conditions de travail
de la femme camerounnaise consomatr:ce de graines de courge, laquelle
machine pourra servir a toute une communauteé villageoise. Un accent
particulier sera mis sur la definition du cout et de la capacité de la
machine au moment des essais de la deuxiéme prototype.

Conclusion.

S’il a éteé constaté que des efforts honorables et probants
sont reéalises dans la conceptlon et la fabrication des équipements de
transformation et de préservation alimentaire au Cameroun, force est
de constater que la fabrication en series des machines telles que les
moulins et égraineuses tarde a se matérialiser. Ce qui devrait entrai-
ner automatiquement un cout a la réalisation bas donc un prix abordable
pour les utilisateurs. Nous dlsons qu’il faudralt amener les hommes
d’affaire a s’interesser aux résultats des expérimentations.

Une campagne d’information plus agressive vers les utili-
sateurs doit également étre menée et soutenue pour concurrencer les
machines importes d’Europe beneficiant de facteurs plus favorables




DECORTIQUESE MANUELLE DES GRAINES DE CONCOMBRE

1-TREMIE . 2-AGITATEUR . 3-MANIVELLE . & -ROULEAU DE DECORTIQUAGE
S ROUE DE TRANSMESION . 6-COURROIE . 7-TAMBOUR . 8-TRIEUR
9-TENDEUR . 10-TRAPPE DE SORTIE DES GRAINES DECORTIQUEES
1-TRAPPE DE SORTIE DES COQUES.
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EXPOSE PRESENTE PAR LA DELEGATION CENTRAFRICAINE:
PAR:

YAMENDE Armand Jaubert

NGUERET Alain-Bruno

INVRCDUC: IO GENERALE

I1 est importont de aentiosnner d-.s le début de cet ex-
posé que l'auto-suffisance climentiire, le développcment des in-
dustries ct des coampétences nationzles sont 2 1l'heure zctuelle
les préoccupations majeures de lz plupart des pays on dévelewpe-
ment.

Le theme gue nous sborderons au cours de notire réunion
n'est certes pas nouveau car cyant fzit l'ctjet de discussion
dzns certains forums régionaux ou internationzux. Donc s'il
nous préoccupe :

,o)

cjourd'hui c'est parcs que la fzivlesse da2s moyens
et le retard tecimiclogique qui caractiérisent le plupzrt des pays
gue nous reprisentons ici (je veux parler dss pays zfriczins au
Sud du Sahera) ne leur permetient pes Ge se deier d'éguipements
correspondziit 2 nos bésoins réels en vue de irznsformer et pré-
server les zliments de baue,

La dél€gation Centrafricaine prisenie donc zes ccmpli-
ments a 1'0XUDI qu'elle remercie d'avoir bdier voulu progracmer
cetie réunion qui sera l'occasion pour nous de réiléchir ensem-
ble sur le siratégie & adopter afin d'amen=2r nos différents Etats
3 prendre concience d'une politique alimentaire zdéguate impli-
quant 1'identification et le choix des produits & transformer
nsi que le type d'indusirie a dévzlopper dans le but de satis-

re les besoins essentiels de neos populations.

ai
fa
ia

Eiément de 1l'économie Cenirafriczaine

Avant d'aborder le sujet gqui nous préoccupe, jetons un
coup d'oeil sur l'éccnomie de la RCA. En effzt, la siructure éco-
nomique centirafricaine est celle d'un gzys rural ou le secteur
primaire représente 43,1 % du PIB, alors que les indusiries ma-
nufacturi2res ne représentent que 7,3 . Zncore faudra-i-il no-
ter que les plus imporiantes de ces industries manufacturiéres
sont des industries du bois dont les nctivités relévent pdir beau-
coup du zocieour prismaire.

Le prosramme de développement <conomique du -ouvernenment
pour la période 1I986-I990C vise a maintenir un taux de croissance
d'zu moins 7,7 % par an en termes réels en s'appuyent sur le dé-
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veloppement des activités relevant du secteur .rivé et en appor-

. - ~

tant a ces activités le souticn ndcessalire per le biais de 1'in-

ves:tissement public. Ceci impligue gqu'il fout s'eiforcer de créer
les conditions permettant d'zccroitre la port de l'investissement
privé.

Une telle politique de fincncemznt aurzit pour avaontage
de dévelopﬁer des industries et les services loczux et de favo-
riser l'uti.isation des matiére premifres et des produits d'ori-
-ine locale.

Ainsi, le secteur aZricole restera cour longtemps en-
core le secteur vital d'ol 1'économie cenirsfriczine pourra tirer

les éléments ndcessaires a sa croissance.
'7
i

~ &

Pl

Le secteur agriculture-£levage apporie ,C it des ex-
portatioms de la RCA soit 28 milliards sur 52 wuilliards de F cfa.

La production agricole 2 subi une dégradation tres nette;
globalement depuis 1984, la production agricole n'a pas retrcuvé
le niveau du début des années IS70 m2lzré une forte reprise.

Les rendements des cultures vivitres (manioc, sésame,-
arachide, m2is, mil, riz etc...) n'ayant pas varié de maniére
sensible, la baisse de la production ezt suriout imputable 2 la
diminution des surfaces cultivées,

I1 existe donc une réserve de productivité inexploitée

celle permettant d'atteindre la productivité des années 70.
Enfin le pays présente une variété écologique lui per-
mettant d'espérer une grande diversité de ses activités rurales.

IIT - Lteffort pour l'interaction industrie-agriculture

Si 1'agricuvlture constitue pour 1z 2CA 1z base de déve-
loppement, il n'en est pas moins de 1l'industrie qui doit réduire
1lc feiblesse de la production pzar la ::ise 2 la disposition de :

- 1'outillage zgricole (cCharyegjirses, mucnines etc...)

- 1'équipement nécessaire au stockage et 2 la iransfor-

mation de produits.

- 1'équipement de transport (charettes, camions etc...)

Pour 1'heure nous dirons que la production d'outils
manuels est bien évidente en République Centrafricaine par le
bicis des artisans fergerons qui esszient de produire des outils
mais'en nombre trés limité. Cependarnt la production de 1'équipe-
ment de stockage, de conditionnement est loin d'atteindre 1la
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satisfactiieon du seocteur 1;rlccle. Ainsi lc Llraitement, le stocka-

e, s irunsioraztion ol lz preservetion des alimentic de tase ne

Cx
e

steffeclue s 2ncore dans leoz conditions vouludr.
Des entraves se posent cependant en terme de mangue de
ces numaines compétentes en matiire de concep.ion, fabri-
cation dos 2Guipements souiizit€s. Nous savons gu'a 1o tose de tou-
te enireprise , il y 2 les hommes qui sont capubies de ccncevoir
de diriger, de prexdire des risques pour surmcnter le ddfi des
tenmps modernes.

i
ments utiiles pour la transformation zlimentzire, font défaut,
Celd tient en partie au modile d'fducziion pratigué dans
le pays car le sysiizme éducatif app liq ué dspuis de décennies a
mis plus l'zccent sur l'enseignement zénéral des connaissances
ézligeant 12 formotion tec.nigue. Cr, la Seciion Industrielle du
Flan d'iction de Lagos 2 mis un accent particulier sur la nécessité
d'asseoir une base indusirielle qui cssurerait 1'intégration de
ctifs entre 1'in-
dusirie et 1'agricu1ture en vue de sztisfzire les besoins fonda-

mentaux des masses de pooulation dont la plupert vivent dans l2s

Ctirt done pzr orapmort & oceiie suiratojie Ju PAL gue le
Gouvernement a orzanis€é un sérinzire national de réflexion 2 Ban-
gui en I985 sur le d<veloppement indusiriel de la Rérublique Cen-
trafricaine pour permettre d'identifier certaines filiéres indus-
trielles relevant de la petentialité du pays et répondint aux prio-
ritésée son diviloppement.

La mice e: place d'un systilme productif nationzl ceoniré

m

auteur de 1l'interaction cnirc l'indusirie eb 1'cjriculture szrmet-
tra de rdéaliser l'auLGSuffisance a2} fazntcire,

Ltzxploitation indusirielle cdec productiens loczles de
céréales, des planies & racines e. & lubercules, =2insi que les
légunineuses en vue de leur ubulisation duns la f:ibricaiion indus-
trielle des spécizlitds .raditionnelles s:zmole cons.iiuer un ob-

Jjectif Toul & fLi. 1) ilime,
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Ainsi donc ne disposant localementi que peu de technologie
appropriéeS;la mise en place d'unitéspilote serait le meilleur
moyen d'évoluer. La conception et la mise cn oeuvre effective de
ce programme qui vise la promotion des ressources alimentaires
nationales requi®rent nécessairement la volonté politique du Gou-
vernement,

Ctest dans ce cadre qu'un prix scientifique-a été créé
par le Chef de 1'Etat depuis I983 et destiné a encourager les
jeunes inventeurs, chercheurs en vue de concevoir, créer, innover
des technologies pour lt'amélioration des condilions de vie de la
population. Cette politique d'encoursgement a commencé a porter
ses fruits car de plus en plus d'inventeurs présentent au public
leurs oeuvres. Nous ne prendrons comme exemple précis gue le bro-
yeur simplifié congu a partir des matérizux locaux ( bois, tuyaux.
de plomberie et autres morceaux de fer ou acier) se trouvant loca-
lement. Le broyeur dont le plan de construction est ci-joint, fonc-
tionne au moyen d'un moteur électrique ou d'un moteur 2 explosion
qu'il suffit d'adapter. L'ensemble des piéces ayant servi a la
fabrication du broyeur sont de conception personnelle de 1l'inven-
teur qui est responsable d'une enireprise dénommée CETA-SIAPA (
Centre d'Etudes Pour la Technologie Appropriée - SIAPA) le nom
de l'inventeur. Il convient de signaler que-cette invention a été
brevetée par 1'0API en Novembre 1988. Ce broyeur eSt‘conqu de
maniere a moudre les céréales, le manioc en farine qui sert a 1lfali
mentation de la population,

Nous pensons qu'a 1'issue de cette réunion, cnacun de
nous repartira dans son pays solidement édifié pour sensibiliser
les pouvoirs publics sur la nouvelle stratégie a adopter. D'ores
et déja voici le point de vue de la délégation Centrafricaine.

Eu égard a tous les constats et problémes rencontrés
par les pays Africains en matiére de conception, de fabrication
d'équipements pour la transformation et la préservation alimen-
taire de base, 1'ONUDI est sollicitée pour :

1) - Organiser au niveau de chaque pays la création d‘un
établissement ou centre de formation technique en
matiére de conception et fabrication d'aquipements.




3)

4)

5)

réserver une
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Créer zu scin des institutions nationales ou ré-
gionales un département d'outillage agricole ;
relancer touies les études ayant trait 2 1l'outil-
lage ayricoie et auxmini fonderieslocales;
Etudier la possibilité de mise en place d'un ser-
vice spécialisé d'information pour lesservices
nationaux de conception et de rroduction techni-
ques ;

favoriser une cocpération tscinique entre les
différentes institutions technigues africaines etz

large part a 1'échange d'expérience périodique.
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LA CONCEPTION, LE DEVELOPPEMENT ET LA FABRICATION
D’EQUIPEMENTS DE TRANSFORMATION ET PRESERVATION
ALIMENTAIRE

par: Edouard Saouka et Auguste Bayizila (Congo)

La declaration de Lima (Perou) recommende i tous les pays en
voie de developpement d'accroitre leur production industrielle par
rapport a la production mondiale d‘ici a 1’an 2000. Cette
recommandation implique le développement des industries de production
des biens capitaux, capables de produire a leur tour, des machines
pour les produits de bien de consommaticn et industriel tels que : les
instruments agricoles, les machines de production industrilles et
beaucoup d’autres équipements.

Au cours d'une reunion des plenipotentiaires Africains tenue

a Cotonou, République Populaire du Bénin en 1979 les bases furent
jetées pour la création du Centre (C.R.A C.F.T). Le Centre fut etabli
a Ibadan au Nigéria et aujourd'hui compte un total de 23 Etats membres.
Le pricipal objectif du Centre est:

d’assister les etats membres a développer leurs capacites dans le

domaine de la conception et de fabrication des équipements indus-

triels, agricoles, du traitement alimentaire, du transfert et des

matériaux de manipulation.
Le Centre entreprend les fonctions suivantes:

1’adaptation des conceptions des machines et équipements étrangers;

le developpement des conceptions locales des équipements;

la fabrication des machines et des équipements;

la formation des ingénieurs et techniciens dans le domaine de la

conception et la fabrication des machines;

encourager la coopération entre les centres nationiux et internatio-

naux concernés par la conception et la fabrication d‘équipements.

Au Congo

I1 existe différentes écoles de formation technique (College
technique, .Centre Elémentaire de formation, Lycée technique, Institut
technique) .Apres la formation des techniciens, certains sont versés
dans la production et d'autres orientés pour des longues études.

Pour la Républige Populaire du Congo, le véritable probleme
de la diffusion et de 1’encouragement de 1‘innovation technologique ne
se situe pas seulement au niveau des résistances psychologiques engen-
drees par le manque de préparation relatif aux changements que peuvent
apporter les innovations technologiques, mais aussi du blocage au ni-
veau des structures economiques et sociu.les (par example: niveau de
fromation scolaire ou le taux d’investissement).

11 apparait donc évident que le Congo qui évolue dans un
systeme eéconomique et social, qui n’a pas atteint un niveau de dévelop-
pement suffisant des technologies avancees se diffusent facilement par
rapport aux technologies intermédiaires. Le Congo devra donc éviter
1’élimination des technologies artisanales. L’innovation doit étre pro-
gressive et assurer une meilleure continuite.

Au Congo, la variéte des climats favorise le developpement
d’un grand nombre de cultures, le manioc, le mais, 1l’arachide.
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Le Gouvernement Congolais dans son vaste programme de relance
economique, avait accepté la mise en place d'un programme national des
cultures variees. Adoption et mise en place d’un centre experimentale
agricole (Agri-Congo) pour difféerents essais.

Du Tubercule de manioc a la Chicouangue

Deux types de tubercules sont utilises:
1). Tubercule doux
2). Tubercule amere

1.- Tubercule doux

Fabriqué industriellement, matériel adapteé par le Centre d’ex
périnentation (Agri-Congo). Les reésultats sont excellents et donnent un
gout meilleur.

2.- Tubercule amere
Ce type de manioc ne donne de tres bons reésultats que si les
fibres sont entiérement enlevées.

Machines de Transformation

1. Les tubercules sont disposes dans des bacs a eau pendant
4 a5 jours.

2. Une défibreuse, cette machine a pour but d’enlever les fi-
bres qui sont au milieu des tubercules.

3. La machine & chicouangue (ler traitement de malaxage).

4. La machine a premiére cuisson (pétrissage, malaxage et em-
ballage dans les guaines en plastique).

5. Le cuiseur, il a pour rdle de faire cuire le manioc (2éme
cuisson). Cette opération se pratique dans des bacs mé-
talliques remplis d'eau, chauffés aux bois ou par d’autres
moyens mécaniques.

Aprés cette opération, le produit peut etre consommé.

Préservation

Le manioc peut se préserver 2 a 3 semaines environ. D'autres
techniques de préservation sont en voie. Le manioc est 1’'un des ali-
ments de base le plus consommé. Le projet doit permettre a la Répu-
blique du Congo de défenir les conditions technico-économ’ques de pro-
duction et de transformation de manioc pour le lancement ultérieur d’un
véritable plan de manioc dans le cadre de la politique nationale
d’autosuffisante alimentaire.

Les farines composées, obtenues a base des tubercules, sont
utilisées depuis longtemps pour la préparaticn du "foufou" plat tradi-
tionnel bien répandu.

Moulins employes

A. Le moulin a marteaux ou a disques par 1l'extraction a 80%.
B. Le broyage par cylindres lisses, suivi de tamissage pour
enlever les fibres non broyées (methodes employées aux

tubercules).

La farine de manioc doux fabriquee industriellemcnt donne un
resultat satisfaisant et un meilleur goiit. L'expérience se passe en Ré-
publique Populaire du Congo.




l.a Reépublique Populaire du Congo dispose d’une minoterie in-
dustrielle. La farine de ble est acceptée par les boulangeries. Les
autres farines sont employees qu’a titre d’essais.

Objectifs de Recherche

Les objectifs de recherche ont pour but:

- d’améliorer en simplifiant des méthodes de préparation des
mets traditionnels et la mise au point de nouveaux produits

- de prolonger la durée de conservation des produits locaux

- de rechercher, d'améliorer la qualité des produits de cuis-
son

- de developper les méthodes analytiques de contréle

Les mesures ci-apres s’imposent en vue d’'améliorer 1’'autosuf-
fisante alimentaire du pays. Une adoption de 1la politique sociale
alimentaire c¢'est-a-dire agir de telle sorte que la production accepte
ses propres produits en matiére alimentaire, un développement préféren-
tiel de 1l'agriculture. Un développement pouvant résoudre les problémes

‘ alimentaires.

Le développement des techniques a 1'échelle paysanne permet
de realiser:

- une economie des devises

- un allégement du budget famili-l

- une amélioration du pouvoir d’achat des ménages et une aug-
mentation du niveau nutritionnel de la population

Le Congo qui ne possede pas a 1’heure actuelle une expérience
dans le domaine d¢ farines composées attache néanmoins une grande impor
tance 4 ce domaine et voudrcit exploiter les résultats déja acquis ail-
leurs.

Arachides

I1 existe une huilerie de raffinage d‘huile d’arachide
(huilerie de Nkayi). Cette unité a pour but de produire de 1‘huile
. d’arachides utilisde pcur différents besoins.

Machines de Transformation

Les arachides recoltées doivent &tre traitées avant leur uti-

lisation.

1. Décortiqueuse: son réle est de décortiquer les arachides
et de tirer las coques des graines a 1’aide d’un ventilla-
teur aspirateur.

. Torefacteur: cette machine sert a griller les arachides.

3. .Dépelliculeuse: elle a pour rdle d’enlever les pellicules

des graines,

4. Broyeur a meules:la machine sert a broyer 1l’arachide afin
d'obtenir la pate d'arachides utilisée dans différents
mets.

. Doseuse a pite: elle dose la quantité de la pitesemballer.

%]

w

6. Soudeuse: son rdole est de fermer les gaines remplies de
pate d’'arachides. Le produit apres cette opération peut
étre consommé .
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Obtention d’'huile

1. Silos de stockage matiere premiere (arachides coques).

2. Decortiqueuse

3. Silos de stockage d’amandes d’'arachides

4. Separateur magnétique (separe tout métal ferreux des
amandes).

5. Broyeur

6. Balance automatique

7. Tremie de stockage des amandes broyees

8. Chauffoir A 4 étages (chauffer ou griller les amandes

avant pressage).
9. Pressage (extraction d'huile des tourteaux).
10.Broyage et mise en sacs des tourteaux
11 _Séparateur des pieds de presse par tamis vibrant
12_Filtration de 1'huile a 1’'aide des filtres Niagara
13.Possibilité de stocker de produit
14 Raffinage chimique différents produits

Mais

Le Congo possede une usine de fabrication d‘’aliments de
bétail. L’usine a pour matiere premiére le mais, les tourteaux
d’arachides. L’usine est dotée de différents moulins a mais en vue de
la transformation du produit.

Au centre expérimentale d’Agri-Congo, les broyeurs a marteaux
de mals y sont installés. La farine obtenue peut &tre mélangée avec
d’autres produits en vue d'obtenir différents produits d’aliments.

Example: la farine de mals plus la farine de soja dommet une bouillie
pour les bébds, la farine de mals plus les tourteaux d’'arachides
donnent un produit bétail.

Le centre effectue des analyses approfondies des farines de
malis de manioc et d’'autres cultures en vue de les associer entre elles.

Moulins employes

Moulins a marteaux ou & disques pour 1l'extraction a 90%. Le broyage
est suivi de tamissage pour enlever les particules non broyées.

Conclusion

Le débat concernant l’innovation est loin d’étre clos. Cet ouvrage
permet de degager des convergences 3 beaucoup de niveaux qui corres-
pondent aux deux parties différentes.

Au niveau des préoccupations théoriques et méthodologiqes la
nécessité d’une analyse approfondie du processus d’innovations en tant
que tel apparait comme le préalable nécessaire a une analyse pertinente
de 1‘’évolution économique.

Au niveau de la politique économique, 1’importance de la de-
finition d'une politique volontariste de 1l’innovation dans un sens fa-
vorable a 1'emploi.




La technologie est une partie intégrante de notre culture,
de nos modes de vie et de nos structures sociales. Il serait indespen-
sable de realiser une etude de procédes techrologiques utilisés par
nos masses rurales afin de proposer des améliorations qui augmente-
raient la production en méme temps qu’ils reduiraient 1‘effort manuel
des populations.

I1 est nécessaire d’établir des petites unites de trtansfor-
mation qui s’adapteraient aux conditions de production alimentaire dans
les zones rurales et utiliseront des équipements de fabrication locale.




PROTOTYPE TECHNOLOGIQUE DU FUMAGE TROPIC

par: Ayong Etouche Guy Serge et Ondo Mebale (Gabon)

VUE D'ENSEMBLE DE L'INSTALLATION “TROPIC"

Le dessin ci-contre représente une unité standard
TROPIC avec chambre a fumer montée sur un terrain plat et couvert.

Pour le bon fbnctionnement du procédé il est néces-
saire que l'installation soit abritée du vent.

En placant 1'unité sur le terrain couvert il est donc
conseillé de construire une murette de 2,5C m, entourant 1l'instal-
lation de trois cdtés au moins.

Dans les pays chauds et & pluviométrie élevée il est
conseillé dtabriter l'installation sous un hangar léger, couvert
de tdles d'aluminium, en faisant sortir environ de 2 m la cheminée,
3 travers le toit du hangar. )

Le hangar abritant 1l'installation peut servir en méme
temps comme salle de nréparation de denrées a fumer. L'impertance
et la forme de ce hangar étant relatives a 1'activité de l'entre-
prise.




ue d'ensemble de l'installation “TROPIC®
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FONDATIONS & FERRONNERIE DU SOCLE

. Les foyers produisant la fumée sont placés a 55 cm sous
le niveau de la dalle D. Ces fOts peuvent &tre placés soit & droite,

s

soit & gauche soit a l'arriére du four.

La ferronnerie de base est composée des pieces de dimensions
suivantes :

1 - Corniére égale de 60 x 60 x 6, longueur 1,520 m

2 - Corniére égale de 30 x 3C x 3, longueur 1,000 m

3 - Fer "T" de 50 x 50 x 6, longueur 1,460 m

4 - Corniére L 30 x 30 x 3, longueur extérieure, cé6té "A"
1.410 mm cotés "B" et "C" 1.34C mm.
Longueur totale 4,09 m.

5 - Fer "U" de 5C x 25 mm, longueur 2,240 m piéce 2,680 au

‘ total.

6 - Fer plat de 30 x 3,5 longueur de §0 mm, soit 0,400 m

Le poids total de la ferronnerie de base assemblée est
environ 40 kg.

Cette armature est assemblée, puils soudée & 1'atelier
pour &tre scellée directement sur le socle de fondations préparé
d'avance sur le lieu d'exploitation.-
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VUE EN PLAN

La vue en plan de la base de la chambre 3 fumer 3
1'échelle 1/10° ceprésente en plus de la ferronnerie décrite sur 1la
planche 2, les 2 rails amovibles permettant le passage du chariot-

Ces derniéres 'sont faltes avec le méme fer "U" de
50 x 25 x 5 que les rails fixes. Leur longueur est de 850 mm, au
total 1,70.

I1s sont consolidés par deux barres en fer plat de
30 x 5 mm soudées aux rails par le dessous. Longueur totale 1,940 m,
. poids 2,30 kg.
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ASSEMBLAGE DU TOIT ET DE LA CHAMBRE A FUMER.

Le toit (I) est fait d'une tdle noire de 3 mm d'épaisseur

Les dimensions de la tdle sont :

cbté "A" et "D" 1,54C m
cbté “B" et "C" 1,460 m

Sur le plafond est soudé une corniére de 3G x 30 x 3 (2)
de mémes dimensions que la corniére fixée sur le socle de fondation,
soit cdté "A" 1,310 m <bté D 1,460 m et cOté "B" et "C" 1,388 m.
Longueur totale extérieure 5,545 m, poids du plafond : 60 kg

A cette corniére sont attachées les parois du fumoir par
12 boulons poeliers de 5 x 30 (3)

Au milieu de la tdle se trouve une ouverture de @ 125 mm
renforcée par une tdle de 3 mm/sur laquelle est fixée la cheminée (5)
(300 x 300)

Le premier élément de la cheminée en tdle de 125 mm, apreés
montage du clapet de réglage (6}, est soudé 3 une autre plaque
métallique (7), avant la mise du panneau en place.

La hauteur de 13 cheminée est de 3 meétres.

Le chapeau de la cheminée (8) est une tdle ronde de 2 mm,
d'un diamétre représentant le triple du diamétre du tuyau, soit

375 mm. Il est placé a 125 mm au dessus de la cheminée. Ces dimen-
sions repectées, assurent un bous tirage.

Les 3 fers plats (9) de 20 x 4 mm d'une longueur de 250 mm

.

sont soudés a la collerette qui entoure le bout de Ja cheminée et

a la t8le du chapeau. La collerette est fixée sur le tuyau de la

cheminée avec 3 boulons, aprés avoir été placée de facon & respecter
la distance de 125 mm du bout de la cheminée au chapeau.
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MONTAGE DES PAROIS ET DE LA PORTE DU FUMCIR

Les parois de la chambre & fumer sont construites avec

les planches de 22 mm rabotées assemblées par rainures et languettes.
Ces parois peuvent &tre également réalisées en maconnerie.

Pour une hauteur de 2,05 m la largeur du panneau "A" eést
de 1,440 m et celle des panneaux "B" et “C" 1,360 m.

Les panneaux "B" et "C" sont renforcés du cbté de la
porte par les chevrons (1) de 7 cm x 2,05 m fixés par 7 boulons.
de 10 x 110 mm.

Tous les trois panneaux sont consolidés par des planches

de 22 mm boulonnées en "2" a l'extérieur de la parois (boulons
poeliers 5 x SO).

-

La porte "D" 3 2 battants de 0,680 m x 2,020 m est falte
en contreplaqué de 12 mm. A 1'intérieur des portes est exécutée une
feuillure de 20 mm sur 3 c8tés pour obtenir 1'étanchéité.

La lucarne sur le battant droit (3) est fermée par une
planchette coulissante en plexiglass.

La fermeture des portes est obtenue par 2 chevrons de
45 x 45 mm environ lonqueur 1,50 m coincés dans les supports (5)
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DETAIL DU MINTAGE OE LA FORTL

Les détails de la fixation de 1la porte et
du portillon sont représentés sur le dessin ci-contre

qui ne nécessite pas de commentaires.

Le portillon (I) présenté ici est en contre-
plaqué de 12 mm.
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Détail de la porte de 1a chambre & fumer
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LE FOYER

Le foyer 3 combustion lente de sciures de bois est de type
classique.

I1 est composé des pléces suivantes :

1 - Containeur cylindrique en tdle galvanisée de 2 mm,
diamétre 600 mm, hauteur 800 me, poids 25 kg. Ce containeur est

enfoncé dans la terre 3 550 mm, 250 mm émergeant.

. Un fut de 200 litres galvanisé ou bien protéqgé par une pein-
ture adéquate peut éventuellement étre utilisé.

2 - Tuyau d'admision d'air 33/42 (1"1/4) d'une longueur glo-
bale de 2100 mm dont 350 mm coudé au bout, entre dans le fond du

fover 3 60 mm en dessous du trou grillagé du panier 3 sciures.

Ce tuyau est soudé avec un taquet sur la paroi du foyer. Les
dimensions de ce tuyau sont a respecter avec rigueur, étant expéri-
mentées comme juste, pour assurer le volume d'air nécessaire 3 la
combustion lente des sciures et la production de fumée en quantité
voulue.

3 - Conduite de la fumée -sortant de l‘'autre cbétc du foyer a
30 mm du bord et 3 10C mm au dessus de la dalle. Elle est confec-
tionnée avec des tuyaux fortement galvanisés de € 125 mm. Les tuyaux

’ utilisés couramment pour les poéles domestiques peuvent étre employés.
Longueur droite 1,350 mm + 2 coudes a 90°.

La température des fumées ne doit pas dépasser 35°C et 1'appli-
cation éventuelle d'un dispositif de refroidissement complémentaire
sur la partie de la conduite entre le foyer et le fumoir, provoque

une condensation du goudron qu'il est utile d'évacuer en percant un
trou 3 la base du coude.

4 - Le couvercle (4) du foyer est fait avec une tdle de 3 mm,
un fer plat de 30x3 soudé le long-du bord du couvercle facilite
1'étanchéité qui est assurée en plus par le dépdt de goudron 3 la
surface intérieur du foyer.

S - Le panler 3 sciures est fait avec une tdle de 2 mm. Son
diamht-- est inférieur de 2C mm au diameétre du foyer, soit S€C mm au

cas ou le contalineur du foyer a un diamétre de 60C mm
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LE CHARIOT

‘ Le chariot représente' 3 1la planche 6 est composé :

d'un cadre inférieur en corniere 4C x 40

de 4 montants en corniere de 35 x 35

d'un cadre supérieur en corniére ¢ 25 et en fer plat
de 40 x 4

de 2 montants en fer T de 30 x 3C

Des corniéres de 25 x 25 sont soudées horizontalement
entre les montants et servent d'appui pour les tiges portant les

poissons.

de @ 150.
o

La tige entrant par des ouies et sortant par la bouche.

Le cadre inférieur est monté sur 4 roulettes pivotantes

Les poissons sont enfilés sur les tiges cylindriques.
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FONCTIONNEMENT DU FOYER PRODUISANT LA FUMEE

Ce dessin représente la méthode pour charger et allumer

le four.

Les sciures sont chargées dans le panier autour du tuyau
amovible (I) en couches de S &3 8 cm, et tassées sans grande pres-
sion. Entre les couches de sciure, on peut introduire un peu de

feuilles aromatiques, comme citronnelle, par exemple.

Le panier bien chargé contient envircn 10 kg de sciures
ce qui est suffisant pour entretenir la combustion lente pendant
10 heures maximum.

La'sciure est allumée avec le charbon de bois que l'on
place sur le grillage couvrant le fond du panier.

Le charbon de bols est introduit dans le tuyau amovible
avant scon retrait du panier pour tenir en place les sciures et
pour permettre la prise du feu sur les parois du “cheminée" ainsi
crée.

Le panier étant placé dans le foyer et le charbon de bois
ayant formé de la braisée, on couvre le foyer avec le couvercle et

3 partir de ce moment 1'oxygéne entre dans le foyer uniquement par

le tuyau d'acwission d'air pour maintenir la combustion lente de
sciures, produisant la fumée en volume nécessaire.
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Fonctionnement du foyer de production de tumée
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Au fond du panier se trouve une cuverture ronde ou
carré de 15C mm 3 travers laquelle l'air est introduit dans le
foyer aprés la fermeture du couvercle. Cette ouverture est

couverte avec un grillage en fil de 2 mm, maille de S mm, soudé
sur le fond du panier.

Le containeur du panier 3 35C mm de hauteur permet
de charger 10 kg de sciures 3 la fois. Les deux poignées arrivent
juste sous le couvercle du foyer.

6-4 taquets (6) en fer corniére de 50x50x3 soudés 3

la paroi du foyer soutiennent le panier 3 i2C mm du fond du
containeur.

PLAN DU FOUR TROPIC DE PETITE CAPACITE (30 KG MAXI)

Ce four a été utilisé pour la mise au point du procédé
TROPIC. Environ 30 essails y ont été réalisés.

Ce four se compose d'une chambre de fumage dont les dimen-
sions ont : longueur = 0,80 m, largeur = 0,50 m, hauteur = 1,25 m.

Cette chambre est posée sur un foyer en briques réfractaires,
dans lequel est brulé le bois.

La chaleur dégagée par la combustion du bois éléve la tempé-

. rature dans la chambre de fumage et permet le séchage et la cuisson
du poisson.

Le fumage est obtenu par la combustion lente de sciure dans
le foyer situé 3 cdté de la chambre.

PLAN DU FOUR TROPIC DE CAPACITE NORMALE

La modification a porte sur l*adjonction d'un foyer en
briques réfractaires sous le four.

Ce foyer est relilé au four par un tuyau métallique qui
véhicule la chaleur du foyer vers le four.

Cette solution a été retenue car i1 s'agissa.. de modifier
une unité existant préalablement. Dans le cas d'une {.astallation

neuve la solution adoptée serait plus simple (voir planches sui-
vantes).
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EXEMPLE D'UNE INSTALLATION D'UNITE TROPIC

Ces planches réprésente une possibilité de montage
de plusieurs four TROPIC.

Comme le montre ces planches, le foyer en briques
réfractaires débouchent directement dans la chambre de fumage.

L'installation comporte 3 niveaux : niveau O : il correspond au

rez de chaussée, on y trouve les différents salles et labora-
toires. Les chariots se déplacent sur ce niveau.

Niveau - 1 : les foyers en briques réfractaires sont
pws€S Sur ce niveau, de méme que‘les fts produisant la fumée.

Niveau - 2 : 11 correspond au sous-sol, c'est le
niveau de chargement et de stockage du bois. On peut y installer

les sanitaires, douches et vestiaires du personnel aussi qu'un
ateller.
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Plan du four TROPIC de capacité normale '
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EXEMPLE D’INSTALLATION D'UNITES TRORIC

PL 12
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Matériel de saurissage

BAC EN PLASTIQUE (petit modéle)

&

dimensions Intérleures : 71 x40x 22cm
volume utile: 40 litres

BAC EN PLASTIQUE (grand modéle)

foulette fixe rouiette plvotante

dimensions Intérleures : 117 x 60 x 37 cm

volume utile: 250 litres
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Balances

PL 15

BERKEL type EF

max. 15 kg

par Sgr
utilisée lors deas
easals de séchage

et de culsson

MECANIGQUE ET

ANALYTIGUE
SARTORIUS
Cype R4q4AR
utllisée lors
max, 200gr des essals
par 0.1mg de calcination
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PL 16

BASCULE

EXA type SR
maxi 300 kg
minl BSkg per 100gr

utilimée pour la pesée
du poisson et du hbois

de chauffage
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Chaine de travail pour le sechage/fumage du posson au
fumage “TROPIC"

Poisson congelés
!
'

Décongelation (sous le robinet a temperature ambiante)
1

!
Préparation (parage, étripage)
1

!
Lavage (eau de robinet)
!
!
Saumurage (110-120 gr de sel/litre d’eau pendant 15 a 30 min)
!

Mise en place sur les chariots
1
!

Egouttage (quelques minutes a temperature ambiante)
1

!
Déshydratation (dans une chambre froide pendant 1h 30 a 4 C)
1

!
Séchage

Cuisson

Fumage
!
!
Passage dans la chambre froide avant le conditionnement
1
!
Emballage (sous vide ou simple)
!

'

Conditionnement et stockage (sous réfrigération)
1
[}

Commercialisation
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INDUSTRIE DE PRODUCIION DES EQUIPEMENIS ET TRANSFORMATION ET DE
CONSERVATIGN Al IMENTAIRE :

par: Ibrahim Nabbie Toure (Guinee)

L'agriculture est considérée en Guinée comme un secteur d'une
importance stratégique et vitale. Ainsi, le développement agri-
cole constitue pour nous, un facteur de croissance indispensable
et aussl un élément crucial pour l'accroissement des sources de

revenu de la population.

La complémentzrité fondamentale existant entre les secteurs agri-
cole et industriel est 1'une des raisons qui évoquent l'attention
que préte le Gouvernement Guinéen au développement de ce dernier
en général et celui du machinisme agricole en particulier. Le
Développement de 1l'industrie du machinisme agricole ne serait-
étre effective sans une action de soutien, de promotion et de
développement de la conception et de la fabrication d'aquipements

de transformation et de conservation alimentaire de base.

Pour un développement harmonieux et rapide du secteur industriel,
le Gouvernement de la 2& République s'appuie sur les orientations

suivantes :

- Instauration d'une économie de marché et encouragement de 1'ini-

tiative privée ;

- Désengagement de 1'ttat du systéme productif sans lui enlever

ses responsabilités majeures dans 1'impulsion du développement.

A cet effet, les objectifs visés sont entre-autres

- la satisfaction des bésions essentiels alimentaires de la po-
pulation ;

- la création des emplois, notamment en milieu rural;

- le rétablissement progressif et structurel des grands équili-

bres macro-économiques et financiers de 1'ttat et de la Nation.

Pour ce faire, 1'Etat a mis en place un environnement industriel
propre, m .qué par un cadre institutionnel, réglementaire,
financier et économique en movance.

l'industrie Guinéenne de production d'équipements de transfor-
tion et de conservation alimentaire est a un stade naissant et

se caractérise par :

- de petites productions artisanales souvent de mauvaise qualité

faute d'une infrastructure et de service d'inqgenerie ;
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- et quelques activités de conception et de fabrication d'équipements
au niveau de certains centres a4 vocation industriel ou de recher-

che.

La conception d'éguipements est une activités quil intéresse les cher-
cheurs, les industriels, l'artisans ect... Cependant le développement
de cette activité se confronte a des difficultés, dont les plus
importants sont d'ordre financier. La matérialisation d'une concep-
tion passe par des étapes codteuses et dont 1a durée du processus

n'est pas toujours prévisible.

Si, certains chercheurs, ingenieurs ou artisans parviennent 3 la
conception et 3 la réalisation des prototypes d'équipements de fabri-
cation et de concervation alimentaire, par coatre ils éprouvent des
difficultés de production 3 moyenne ou grande échelle de leurs oeu-

vres. Ces difficultés sont entre autres :

- le manque d'outils performants de production
- le bas niveau de revenu du paysan (qui est 1'acheteur potentiel)
- le coldt élévée de production unitaire, 1ié a la trés faible serve

de production.

Il - CONCEPTION ET FABRICATION D'EQUIPEMENTS DE TRANSFORMATION ET DE
CONSERVATION ALIMENTAIRE

£En Guinée, l'activité de conception et de fabrication d'équipements
de transférmation et de conservation alimentaire est menée essentiel-
lement par :

- quelques artisans isolés

- des organisations non gouvernémentales étrangéres (Kindia)

- 1'institut de recherche agronomique de foulayah

- l'association des Femmes entrepreneurs de Guinée (AFEG),

- la faculté de mécanique de l'université de Conakry,

- et le Centre d'Entretien et de Réparation d'Equipements Industriels

"Centre Pilote".

De tous ¢tes établissements précités, les deux derniers retiennent

notre attention.

La faculté de mécanique développe une intense activité de conception,
de théorie de construction et d'élaboration de documents techniques

relatifs aux équipements projetés.

te Centre Pilote est un Centre industriel modernement équipé en machi
nes de mécanique générale et oulils de travail pour la fabrication

des équipements de transformation et de conservation alimentaire.
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1. Réalisation de la Faculté de Mécanique

- Actuellement 1a Vaculté étudie des projets comme
- la caisse isothermique pour barque,

+'extracteur d'huile,

le moulin (mals, manioc, etc...),

et la décortiqueuse.

Tous ces projets suscités sont entiérement étudiés et attendent la
fabrication de prototypes afin de proceder aux assais, ensuite a la

vulgarisation.

Parmis les réalisations la faculté a 3 son actif :
- un foyer amélioé,
- une pompe 3@ manuelle

- et un refrigérateur solaire a aborption.

Refrigérateur solaire a3 absorption

Destination : Il est destiné a la refrigération des produits agri-

coles surtout fruitiers en vue d'une conservation et de la diminu-

tion des pertes post-récoltes.

Principe de Fonctionnement et description de 1'installation

L 'appareil de production de froid se compose d'un capteur solaire
constitué d'une caisse étanche recouverte d'une surface absorbante
contenant l'absorbant solide microporuex (CaClz), situé a 1'intérieur

du panneau et muni d'un vitrage sur la face avasmt.

Lors de 1l'échauffement di au rayonnement solaire, la vapeur d'amoniac
. se dégage du CaClz.

Ensuite la vapeur passe dans le condensateur ol elle se liquefie.
Apreés le condensateur,le liquide est filtré avant d'étre receuilli

dans le recipient a liquide (3)

Pendant les heures diurnes le fonctionnement de 1'appareil se limite
au dégagement de 1l'amoniac gazeux du capteur, 3 la condensation de
ce dernier et au stockage de l'amnniac liquide dans le récipient a

liquide (21)

Pendant les heures nocturnes Je robinet (13) qui était fermé pendant
le chauffage est 3 présent ouvert, le robinet (12 a) précedemment
ouvert est fermé et le robinet (12 b) fermé. Ensuite par le robinet
(13) passe le liquide condensé pour étre laminé dans le détenteur
"hermoseat ique (4) en vue d'améliorer le cyele de V'installation avant

d'étre au niveau de 1'évaporatecur (5). Dans 1'évaporateur le liquide




se vaporilise en se cvhargeant de la vapeur dans la chambre, la vapeur
d'amoniac ainsi produite est & nouveau absorbée par le C;\Cl2 se
trouvant dans le capteur. Pendant cette absorption le capteur est

ouvert pourque le refroidissement so0it etfectaif.

L'installation est dotée d'un stockeur de troid situé dans la chambre
Ce stockeur est alimenté en eau 4 1'aide de 1'entonoir (7) cette

eau lors de l'évaporateur se congéle et pendant les heures diurnes

se liquefie progressivement en cédant son froid par absorption de la

chaleur.

En annexe :

le schéma de 1l'installation

et la désignation.

2. Réalisation du "Centre Pilote"

. . Le Centre Pilote a 3 son actif la conception, la fabrication et

les essais de performance :

- d'une déartiqueuse de riz ,

d'une batteuse de riz,
- d'un extracteur d'huile de palme,

et d'un capteur solaire.

2.1 La décortiqueuse de riz

Destination

Elle est destinée pour le décortiquage du riz paddy 2 faible

humidité et de grosseur dé grains variable.

Description et fonctionnement

. I'a décortiqueuse est de construction robuste, elle est composée
d'un bac sur lequel est monté un arbre porte-lame, cet arbre
supporté par deux paliers tourne 2 l'interieur d'un cylindre sur
lequel est monté la goulotte. Le long du cylindre est monté une

lame réglable en fonction de la grosseur du grain.

La rotation de 1'arbre est assurée par un moteur électrique asyn-
chrone par l'intermediaire d'un systéme de paliers et de cour-

roies trapezoidales.

La séparation de la graine et du snn s'effectue a 1'aide d'un
ventilateur fixé sur le bati et actionné par le moteur a3 l'aide

d'une transmission mécanique.
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Le riz paddy est versé dans le cylindre par l'intermédiaire d'une
goulotte. Dans le cvlindre le rivs puddx{est décort iqué grice aux
effets d'actions de pression de friction de coupe. Ces effets sont
les résultats du mouvement de rotation des lames montées sur le tam-
bour et du mouvement d'entrainement des graines a l'intérieur du cy-

lindre.

La séparation des graines du son s'effectue grace a un flux d'air
crée par l'action du ventilateur.

Aprés la séparation les graines et le son sont recueilli séparements.

Caractéristiques et perfermance

- Rendement de la machine : 50 Kg de riz paddy/heure
- Poids (sans le moteur) : 90 Kg
- Encombrement : 880 X520 X 750 mm.

2.2 La batteuse de riz

La batteuse du riz du Centre Pilote est d'origine chinoise, elle a
fait 1'objet de quelques modifications en vue d'une commodité d'exploi

tation et de la diminution de son poids.

La batteuse est manuelle et de construction simple. Elle est action-
née par une pédale fonctionnant sur un systéme bielle-manivelle et

permettant de séparer le riz de 1'épi.

La batteuse se constitue d'un tambour monté sur deux roulements 2
billes sur lesquels sont soudés des fers ronds en forme de U et de
diamétre 6 mm. La rotation du tambour est assurée par un systéme de

volant excentrique actionné par la pédale.

Le Ppoids de la machine est de 70 Kg et son encombrement est de

980 X 650 X710 mm.

2.3 L'extracteur d'huile de palme

Destiné pour :l'extraction de l'huile de rnalme, cette machine a fait

preuve de performance lors des essais.

Description technique

La machine est un ensemble mécanique composé d'une cuve d'une capa-

cité de 130 1, inclinable manuellement dans une position déterminée
* 15 %) ou complétement pour vidanger le reste des fruits.

Un axe horizontal sur lequel sont montés trois rangées de six pales
4]

assurent une rotation de 360 grace 3 un dispositif d'embrellage et

de leviers a commande manuelle alternative acltionnd par deux person-

nes.
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La vitesse de rotation du mécanisme est de 1'ordre de 60 tours/min,
la cuve et 1'ensemble de malaxage sont constitués d'cléments en
acier inoxydable.

L'extracteur peut traiter 500 Kgq de truits par jour soit 10 cycles

de 50 Kg chacun.

Fonctionnement

Les fruits sont versés dans les touques avec de l'eau au bas des
fruits pour une cuisson d'environ une heure et demi. Une portée rapi-

de a 1'ébullution est nécessaire pour gviter la montée de l'acidité.

L'extracteur 3 l'arrét, on reléve le filtre pour effectuer le remplis
sage, ensuite on deverse les fruits cuits avant de refermer ie filtre

pour la mise en marche.

La durée de malaxage est de 25 a 30 min. Aprés un bon malaxage on ver
o .
se 60 Litres d'eau a 80 C sor-le filtre perforé. Ainsi 1'huile remon-

te au desus du filtre.

On procéde a un lavage en malaxant pendant 5 min. Ceci terminé on
arréte l'extracteur et on ouvre la vanne de la cuve pour en lever
1'huile que 1'én deverse dans le décanteur. En inclinant 3 80 le
dispositif on verse les amas cellulaires et l'eau dans les touques

pour y étre rechauffés et décantés.

A chaque cycle on alterne le versement dans les différents touques
afin de donn er le temps & l'eau de se regénérer. On redresse ensui-
te la cuve pour ouvrir le convercle, on remet en marche l'extracteur
et en renversant de nouveau la cuve 80u on fait tomber les fibres

et les noix dans un panier qui est plongé dans un bac d'eau chaude
pour séparer les fibres a la main, et les noix au fond du panier

sont envoyés sur une aire de séchage.

N.B : Les questions relatives aux schémas et plans des différentes

constructions peuvent étre débattues auprés du présentateur.
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EXTRACTION D’'HUILE DE PALME A PETITE ECHELIE ET
EQUIPEMENTS APPROPRIES POUR FRUITS DU TYPE DURA ET TENERA
par: Wolfdietrich Lentz

INTRODUCTION

L'huile de palme est un element constitutif de la nourriture presque par-
tout en Afrique de 1'Ouest. L'approvisionnement de la population avec ma-
tiére alimentaire riche en vitamines et en énergie est d'une grande partie
assurée nar des petites producteurs. Avec 1'augmentation des populatiors
les méthodes de 1'agriculture sont en trarsition. Mais, ce n'est qu'a lon-
gue que 1'on peut se rendre coupte si une technique qui présent de 1'in-
térét au moment ou elle est introduite est adaptée aux conditions locale.
Pour ce raison une piésentation du wmatériel disponible pour 1'extraction

d'huile de palme a petite et moyenne échelle peut étre utile comme point
p P y P

de départ pour une discussion fructueuse.
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DE LA PALMERAIE NATURELLE A LA PLANTATION VILLAGEOISE

Les fruits du palmier 4 huile poussent en regime dont le poids peut
varier entre 5 et 40 kg en Afrique de 1'Ouest. Chaque fruit pése entre
3 et 30 g. I1 se compose d'une amande généralement recouverte d'une
coque ligneuse dure et d'une enveloppe extérieure fibreuse appelée meso-
carpe ou péricarpe qui, en poids, contient environ 50 Z d'huile de palme
rouge. On distingue trois variétés principales de palmiers & huile, sur

la base des caractéristiques des fruits, a savoir :

La variété dura dont 1les fruits se caractérisent par une écorce
épaisse entre le mésocarpe et 1'amande;

La variété tenera dont le fruits ont une coque fine (qui peut &tre
coupée avec un couteau) et un mésocarpe beaucoup plus epais; et
La variété pisifera dont les fruits n'ont pas d'ecorce et une par-

tie d'entre eux n'ont pas d'amande.

On trouve ces trois variétés dans les palmeraies, mais, en l'absence de

sélection la variété dura représente plus de 90 Z du total.

Beinaert et Vanderweyen ont montré dans des études publiées en 1941
qu'en croisant les variétés dura et pisifera, on obtient la variété te-
nera et que l'autopollinisation de la variété tenera donne des variétés
dura, tenera et pisifera dans 1la proportion 1:2:1, prouvant ainsi que la
variété tenera et un hybride des variétés dura et pisifera. Ces obser-
vaéions ont permis de sélectionnner des variétés tenera dont les fruits
se caractérisent par un mésocarpe développé et une écorce fine, et
d'accroitre ainsi considérablement 12 rendement en huile par arbre et
par hectare. Grice a des croisement divers, on peut obtenir des palmiers
adaptés aux besoins specifiques des divers planteurs, qu'il s'agisse de
grands domaines disposants d'engrais et de pesticides ou de petits plan-
teurs qui préférent un type de palmier plus robuste permettant d'obtenir
un rendement reduit mais sure sans engrais; on peut egalement sélection-

ner des palmiers adaptés i des conditions climatiques spécifiques, etc.

Bien que 1les palmeraies d'od proviennent 1les fruits utilisés pour
1'extraction de 1'huile selon les méthodes traditionelles n'aient jamais

été plantées, leur existence n'est pas étrangére 3 1'activité humaine.
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Leur apparition, leur développement puis leur déclin sont étroitement
liés aux pratiques agricoles suivies en Afriques de 1'Ouest, lesquelles
consistent & défricher et 4 briler les foréts, d cultiver les terres
ainsi défrichées pendant une période limitée suivie par une periode de
jachére plus longue pour permettre au sol de se reconstituer, puis 3
briler et a& défricher de nouveau, et ainsi de suite. On ne trouve pas de
palmiers 3 huile dans la forét dense. C'est au moment de la mise en jachére
que les conditions sont les plus propices a la croissance des jeunes
plants. Toutefois, la pratigqne du brilis désséche les palmiers, et bien
que ceux-ci soient relativements résistants lorsqu'ils sont adultes, les
jeunes plants ne poussent pas asse. vite pour pouvoir survivre au pre-
mier brillis si le cycle d'assolement est court. Lorsque cela est le cas,
les palmeraies ne peuvent plus se reconstituer. Etant doané qu'il faut
plus de 20 ans pour q'une palmeraie arrive a maturité, la situation que
1'on peut observer 3 un moment précis est bien slir déterminée par 1a

fagon dont le sol a &té utilisé au cours des deux décennies précédentes.

Naturellement, la durée du cycle d'assolement dépend des pressions qui
s'exercent sur les terres arables disponibles. Il ressort de nombreuses
observations qu'il faut 12 3 20 années de jachére aprés trois années
d'exploitation pour que des sols de qualité moyenne conservent leur fer-
tilité dans la zone de foréts tropicales humides, mais beaucoup moins dans
le cas des sols alluviaux fertiles qué 1'on trouve dans les terres basses.
L3 od 1'on peut observer un racourcissement important du cycle d'assolement
traditionel et donc bien adapté au climat et aux sols de la région con-
cernée le déclin des palmeraies naturelles ne vas pas tarder a se pro-
duire., I1 faut alors prévenir mne pénurie d'huile de palme, élément con-
stitutif de la nourriture partout en Afrique de 1'Ouest, par la vul-
garisation de palmiers tenera sélectionnés aux besoins de petits plan-

tations villageoises ou individuelles.

Une deuxiéme raison importante pour la vulgarisation des palmiers tenera
sélectionnnés sera 1'acroissement de la producitivité. La teneur moyenne
en huile est normalement de 22 7 dans le cas des fruits eégrappés (des
regimes) provenant des palmeraies naturelles et de 34 % dans le cas des

variéetés tenera améliorées que 1'on recommande pour les plantations vil-

lageoises. Par conséquent, ofitre que 1la récolte des fruits est
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plus facile lorsque les palmiers sont de petite taille et qu'ils sont
regroupés dans de petites plantations que lorsq'ils sont grands et trés
dispersés, la teneur en huile de chaque charge transportée sur la téte
jusqu'au village est supérieure de 50 Z. Autrement dit, pour le méme
travail et la né€me consommation de bois de chauffage, on obtient 50 2
d'huile en plus par baril de fruvits traité. Par ailleurs, on ne pourrait
pas, dans la plupart des cas, amortir le matériel moderne (pressoirs et
autre) sans le rendement plus élevé que ces variéetés sélectionnees per-

mettent d'obtenir.

II. PHYSIOLOGIE DES FRUITS ET DONNEES TECHNIQUE
POUR L'EXTRACTION D'HUILE

Les régimes sont considerés miirs pour la récolte quand un nombre suf-
fisant de fruits par rapport au poids total du régime se détachent et
tombent. La plus grande partie des corps gras naissent en quelque deux
semaines avant que les fruits devienent miirs. En ce stade il y z dans le
mesocarp aussi bien les cellules portatrices d'huile que des cellules por-
tatrices d'enzymes lipase et lipoxydase. Ces enzymes sont détruits par
la chaleur pendant le traitement, mais si les fruits sont frottés excessive-
ment avant le chauffement, les enzymes sont liberés et commencent 4 decom-
poser 1l'huile. Pour obtenir un bon pourcentage d'extraction, il sera alors
impératif de récolter des fruits bien mlir et pour obtenir une bonne gqualité

d'huile de manipuler les fruits avec soin.

Si les fruits sont traités en usine, ils sont livrés en régimes et leur
poids est indiqué en tonnes ou en kiio de fruits frais en régimes
(f.f.r.); pour 1l'extraction de 1l'huile d petite échelle, les fruits sont
normalement égrappes sur place ou dans la palmeraie et sont alors quali-
fiés de "fruits égrappés". En régle générale, 1000 kilogrammes de fruits

frais en régimes équivalent 3 650 kilogrammes de fruits égrappés.

Les stades de traitement sont les suivants :
sterilisation 4 la vapeur ou 4 1'eau bouillante;
égrappage - séparation des fruits du régime;
malaxage, broyage - désintégration des structure cellulaires ;

extraction de 1'huile;
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clarification - séparation du melange huile-eau-boue;

séchage et nettoyage d'huile.
Le schéma du traitement restet le méme qelle que ce soit 1'échelle de
1'opération. L'égrappage précede souvent a4 la sterilisation quand il s'agit

d'opérations de petite envergure.

La viscosité de 1l'huile de palme varie fortement selon les changements

de température, 3 ce que les chiffres suivants montrent.

8 centipoise 4 100° C
14 " 70°
27 " 50°

.

0,

C'est 4 dire que la fluidité de 1l'huile est presque doublée entre 70° et
100°. Par consequence la quantité de 1'huile qui sort d'un pressoir dans
la méme période est presque doublée, si la temperature est portée de 70°
. o

a 100" C.

La difféerence entre gravité spécifique de 1'huile de palme et de 1'eau
permet la purification crude dans 1'opération dite clarification. La con-
naissance des chiffres respectifs est egalement importante pour la commer-
cialisation qui se fait parfois au poids et parfois au volume. L3 od
1'huile est transportée par camion citerne, il faut penser 4 la différence

de température entre le chargement et le dechargement.

gravite spécifique de 1'huile de palme
100°C ........ 0,857

70° ........ 0,876
50° ........ 0,89
30° ........ 0,920 (approx. temp.ambiante tropicale)




I1I. PROCEDES TRADITIONELLES AMELIORES D'EXTRACTION DE L'HUILE DE PALME

Ces procédés font appel 38 un ou plusieurs instrument qui ne sont pas
utilisés dans le cadre des methodes traditionelles. Le travail est toujours
effectué en famille, avec 1l'aide des voisins. Les dépenses sont faible
mais les possibilités d'adaptation sont trés importantes. Les premiéres
améliorations ont até réalisées pour la plupart d'entre elles au Nigeria
4 1'époque ol ce pays exportait de grandes quantités d'huile de palme pro-
duite dans les villages. Le but recherché é&tait non seulement d'accroitre
le rendement en huile des fruits traités, mais également d'apporter a
1'huile les améliorations qualitatives nécessaires pour pouvoir la trans-
porter et stocker pendant des périodes assez longues en vue de son expor-
tation. C'est depuis cette époque que l'on insiste sur la stérilisation
des régimes, mesure que l'on ne peut guére qualifier d'amélioration si
1'on se place du point de vue du petit producteur qui &coule sa production

sur le marché intéerieur.

A. Petit pressoir 4 vis avec dépéricarpage des fruits

Introduit en Afrique de 1'Ouest dans les annés 20, ce type de pressoir
n'a jamais été trés répandu et a progressivement é&té remplacé sur le
marché par le pressoir vertical. La raison pour laquelle nous en donnons
une description est que, curieusement, on s'est efforcé de le réintroduire
ces derniéres années avec quelques modification mineures. Il s'agissait
d'un pressoir de type vertical muni d'un cylindre en acier perforé dans
lequel on vissait un mouton placé au-dessus. L'ensemble cylindre-mouton-
vis est encadré dans une structure en acier qui de sa partie inférieure
supporte le cylindre et qui contient dans son membre superieur 1'écrou
dans lequel tourne le vis (4 voir fig.l). La capacité de traitement 1la
plus courante était d'environ 15 kilogrammes de péricarpe débarassé des
noix, ces derniérs ayant été enlevées de la pulpe broyée avant le pressage
(cette opéeration est egalement appelée déparicarpage). Les premiéres
usines 4 huile de palme avaient elle aussi recours au dépéricarpage (mécha-
nique), mais cette méthode a é&té complétement abandonnée par la suite
au profit de procédés industriels permettant de traiter et de presser les’

fruits entiers avec les noix.




Bien que ces pressoirs permettent d'obtenir des taux d'extraction” légéra—
ment supérieurse 3 ceux obtenus avec les pressoirs verticaux (60 a4 70 Z
au lieu de 55 & 65 Z), leur fonctionnement est lent et exige beaucoup
de travail. On a calculé que pour pouvoir soumettre une charge de 15
kilogrammes 3 une pression de 40 bars, il faudrait un cylindre en acier
perforé d'un poids bien supérieur 4 20 kilogrammes. Or, ce cylindre doit
étre introduit et retiré manuellement 3 chaque pressage. I1 en résul-
terait donc un débit relativement faible, d'autant plus que le dépéricar-
page constitue une tiche fastidieuse. Ces désavantages ne seraient ap-
paremment pas compensés par le taux d'extraction légérement supérieur
que ce type de pressoir permettrait d'obtenir par rapport au pressoir
vertical. Le refroidissement rapide de 1la charge au cours du pressage
constituerait également un probléme car le cylindre d'acier n'offre

aucune isolation thermiqua.

B. Pressoir 3 vis verticale sans dépéricarpage des fruits

Parmi les divers types de pressoirs proposés en Afrique de 1'Ouest pour
1'extraction de 1l'huile, c'est un pressoir 4 vin modifié qui a fini par
dominer le marché. Ce type de pressoir est encore trés répandu parmi les
petits vignerons italiens et autrichiens et 10 000 unités auraient eté
vendues uniquement au Nigeria. Trés utilisé déja avant 1939, il était alors
appelé pressoir Duchscher, du nom de son inventeur. Par la suite, de nom-
breuses entreprises ont proposé des modéles de différentes capa- cités
sous le nom de pressoir vertical. Comme tous les instrument agricoles qui
se vendent bien, ce pressoir est de conception simple. L'armature de base
comprend une tige en acier fileté ancrée a8 un support constitué de pieds
en acier recouverts par un plateau en bois avec, entre les deux, une maie
munie d'un bec verseur. La cage est formée de claies en bois verticales
espacées d'environ 3 millimétres qui sont maintenues ensemble par des cer-
cles en acier. Elle se presente sous la. forme de deux demi-cercles maintenus
d'un c8té par des charniéres, si bien qu'on peut 1l'ouvrir pour enlever
les fruits écrasés. A la différence des pressoirs verticaux avec cadre
d'acier, le chargement des fruits est facilité par 1l'absence de biti faisant

obstruction, Fig.2 donne un croquis d'un pressoir de ce type.
8 p yp




La vis d'un pressoir pareil doit étre en acier de bonne qualité facile
4 usiner et doit avoir un diamétre nominal (diamétre exterieur) de 80
millimétres et un profil trapézoldal métrique ISO ou un profil carré auto-
risant une course de 8 mm par tour; la course du bélier entre le premier
contact avec le fruit et la position de pressage maximum doit &tre de 320
mm, une course supplementaire de 300 mm étant prévue pour faciliter 1'acces
de la cage pour le remplissage. Ecrou de mouton en fonte de bonne qualité
ou en acier avec manchon filete en bronze ou en laiton, longueur des pas
de vis 160 mm . Le piston ou mouton comporte un guide dans lequel on insére
des barres d'acier qui permettent d'obtenir 1'effet de levier nécessaire
pour le pressage. Pendant la phase finale de pressage, la présence de
quatre personnes est nécessaire pendant 10 4 15 minutes. Quatre personnes
utilisant des barres donnant un rayon effectif compris entre 1,20 et 1,40
métre peuvent fournir une force de pressage allant de 35 3 40 tonnes,
ce qui permet de soumettre les fruits a4 une pression effective comprise
entre 30 et 40 bars, selon le diamétre de la cage. A en juger d'aprés les
renseignements fournis par un fabricant, on a réussi a modifier des pres-
soirs verticaux pour 1l'extraction de 1'huile d‘'olive en portant la pression
a environ 45 bars. Ce chiffre semble &tre la limite maximum pour les pres-

soirs verticaux.

Un pressoir dont la cage mesure 50 centimétres de haut pour un diamétre
intérieur de 40 cm permet de traiter environ 60 kilogrammes de fruits
ecrasés, soit trois pressage pour traiter un baril de fruits. Chaque cycle
de pressage durera de 30 3 45 minutes. En supposant qu'il faille attendre
5 heures avant que le premier baril soit prét 4 étre pressé le matin et
en tenant également compte de temps morts, 3 3 4 barils de fruits pourraient

étre traités par jour.

Le bon fonctionnement du pressoir vertical dépend dans une large mesure
de la ﬁréparation des fruits avant le pressage, lesquels doivent étre aussi
chauds que possible lorsqu'on les introduit dans le pressoir (70 degrés
minimum). I1 est nécessaire de les broyer dans un mortier aprés stérili-
sation et de les chauffer une deuxiéme fois en ajoutant de 1'eau. Pour
faciliter la manutention des fruits chauds entre la stérilisation et le
broyage et entre la deuxiéme opération de chauffage et le chargement du
pressoir, 1l'institut NIFOR a mis au point un culbuteur pour barils de
200 1litres qui peut &tre fabriqué localement au moyen de corniéres en

fer et de tubes en acier (4 voir fig. ).




Etant donné que l'introduction du pressoir dans le processus tradition-
nel d'extraction entraine une réeduction considérable du temps necessaire
pour séparer l'huile des fibres, c'est le broyage des fruits qui devient
la source de ralentissement, car cette opéeration absorbe environ les
deux tiers du temps de travail qu'exige le procédé d'extraction ameéliorée.
On trouvera a8 la fin de ce chapitre un tableau dans lequel on compare

la durée des différentes opérations.

Les pressoirs verticaux pésent entre 200 et 250 kilogrammes, mais ils
peuvent &tre construits de maniére 4 se démonter facilement, aucune piéce
ne pesant plus de 50 kilogrammes. De toute facon, ces pressoirs ne sont
pas destinés 3 &tre mobiles car ils doivent &tre fixés solidement au sol
et de ce fait, ne se prétent pas a des déplacements fréquents. Le pres-
soir devra &tre installé aussi bas que possible au-dessus du sol, les
bras se trouvan. a une hauteur maximum de 1,20 métre au-dessus du sol
lorsquc le mouton est a mi-course et commence a exercer une pression sur
les fruits. Fixer le pressoir trop haut rendrait son utilisation trop

difficile,

Avec un tel pressoir, quatre personnes peuvent exercer une force de pres-—

sage de 35 3 40 tonnes, d condition que le fil. age soit en bon état
..et bien lubrifié avec 1'huile de palme. Une force de pressage de 40 tonnes
aurait pour effet de soumettre les - fruits a une pression de 33 bars.
La proportion entre noix et mesocarpe dans le matériel 3 presser n'est
pas sans influence sur 1'éfficacité du processus. Tandis que 30 bars
doivent &tre considérés comme pression minimum pour une extraction satis-
faisante de fruits dura en provenance de la palmeraie naturelle, 40 3 45
bars seraient souhaitables avec des fruits type tenera des palmiers

sélectionnés.

C. Pressoir manuel continu Colin

L'introduction de ce pressoir est la seule amélioration réellement nou-
velle et utile qui ait été apportée aux methodes traditioanelles depuis
1'introduction du pressoir vgrtical. Il a fait son apparition au cours
de 1la décennie qui a précédé 1'accession & 1'indépendance des pays
d'Afrique de 1'Ouest et a surtout été acheté, semble-t-il, par des Euro-

p2ens qui exploitaient de petites plantations de palmiers renera.




fig.1 pressoir vertical d cadre
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fig.6 pressoir vertical pour fruit avec mouton hydraulique




MODERN, SMALL-SCALE PALM OIL
MACHINERY FOR SMALL-HOLDERS,

VILLAGES, etc.
PALM OIL EXTRACTION

is optimized with this sturdy, compact and efficient, manually and/or

power driven

USINE DE WECKER HYDRAULIC PRESS Type PM 50-83

(net weight. 660 kg approx.)

Capacity:

up to 400 kg loose palm fruit/h.

corresponding to 600 kg ffo/h.

Features:

B revolving press cage with
50 liters foit filling volume

B available pressing force up
to 65 tons i.e. the specific
pressure applied to the fruit
mash is in excess of 70 bars
(1000 p.s.1.)

B separate hydraulic unit
ensuring higher flexibility

B automatic iocking device
provudlng a correct cage
pressing position at all imes

EQUIPEMENTS D’HUILERIE DE PALME
ARTISANAUX MAIS MODERNES
DESTINES AUX PETITES PLANTATIONS
VILLAGEOISES ET PRIVEES

Rentabilisez votre

EXTRACTION D’HUILE DE PALME
grace a la presse hydraulique USINE DE WECKER Type PM 50-83

B manuelle ou entrainée par moteur Diesel ou essence
M construction robuste et compacte
W capacité jusqu’a 400 kg de fruit Ge palme/h correspondant a 600 kg de régimes/h

Caractéristiques: M cage mobile d’'une contenance de 50 lires de fruits
W force disponible jusqu’a 65 tons ¢.a d. la pression speécifique
appliquée sur la masse de fruits dépasse les 70 bars (1600 p.s.i.)
B dispositif hydraulique séparé assurant une plus grande fiexibilité
W dispositif de fermeture automatique garantissant toujours une
position correcte de la cage pendant le pressage.

fig.7 pressnir vertical hydrantique évolud




fip.3 pressoir i vis norizental continue

unité industriel pour 9 tonnes f.{.r./heure
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fig.9 schema de décanteur semi~continue industriel

N=>XOTImDo O x>

Entré de )'huile brut

Sortie de 1'huile purifié

Sortie de la boue

Entré de 1'eau pur chaud

Vidange

Vidange de la boue chzrgé du sable etc
Serpent de chauffage a la vapeur
couche de 1'huile

couche de la melange huile-eau-boue
boue montant vers scn sortie
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I1 permct un bon taux d'extraction & partir de fruits tenera tout en exi-
geant beaucoup moins de main-d'oeuvre que toute autre procédure mancelle.
Toutefois, comme son emploi n'est pas rentabie ni satisfaisant avec les
fruit dura sauvages, il a fini par disparaltre car 3 une certaine époque
de scn développemant, 1'Afrique considérait que les paluiers tenera allaient
de pair avec les grandes plantations industrielles mais qu'ils ne conve-
naient pas aux agriculteurs ordinaires, sauf si leur production é&tait desti
née a des huileries industrielles. Aujourd‘'hui, il serait justifié de ré-
introduire le pressoir Colin ou un type de pressoir similaire sur le marché.
La capacité de traitement est de 0,25 tonne de f.f.r. 3 1'heure, ce qui
correspond & 160 kilogrammes de fruits égrappés, soit un peu plus qu'un
baril. Trois personnes sont occupées: une pour charger les fruits et deux
pour tourner le pressoir. Le serrage du pressoir étant une tache pénible,

plusieurs equipes doivent se relayer pour continuer ce travail.

Sur le plan technique, le pressoir manuel Colin est une version minia-
turiséec des grands pressoirs industriels mise au point par la société
Pressoirs Colin de Montreuil (Suisse). Par la suite, la société Speichim
de Paris s'est mise a fabriquer la gamme compléte des pressoirs Colin.
A 1'heure actuelle, tous les producteurs de matériel pour 1'extraction
de 1'huile de palme fabriquent de grands pressoirs similaires et ceux—ci
ont pratiquement complétement remplacé les pressoirs hydrauliques dans
les huileries etant doiné que le palmier dura a pratiquement disparu des
grandes plantations. Ces pressoirs sont tous concus selon le méme
principe : un rotor en forme de vis tourne lentement (environ 10 tours
par mirute) dans une cage perforée qui 1l'enserre étroitement et pousse
la charge de pulpe de fruits vers une o»uverture d'évacuation restreint
(variable), provocant ainsi une pression de plus en plus forte qui
expulse le 1liquide contenu dans les fruits 3 travers les petits trous
ou fentes pratiqués dans la cage. Il existe des pressoirs a vis unique
et 4 vis double, mais ces détails n'importent guére ici. Les uniteés
industrielles comportent tonjours un malaxeur chauffé & 1a vapeur qui
alimente directement 1le pressoir continu. L'unité industrielle la plus
petite actuecllement proposée a une capacité de 1 tonne de f.f.r. &
1'heure. Le malaxeur est éequipe d'un moteur de 5,5 kilowatts et le
pressoir d'un moteur de 3 kilowatts. Les unités industrielles permettent
d'obtenir des taux d'extraction supérieurs 8 90 7 avec de fruits tenera

de haute qualite,
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Avec un pressoir manuel COLIN le traitement des fruits tenera, qui n'ont
subi aucur traitement préalable sauf la stérilisation, permet d'obtenir
des taux d'extraction de 75 Z, ce qui correspond pratiquement au taux que
1'on obtient avec n'importe quel autre type de pressoir &8 main aprés
malaxage et rechauffage des fruits, mais sans faire appel d@ des moyens
de digestion mécanisee. Dans le cas des fruits dura, les resultats ne sont
guére meilleurs que ceux obtenus au moyen des meéthodes traditionnelles
appliquées soigneusement. En cutre, l'usure de 1'appareil est excessive

si 1'on emploie avec des fruits dura sauvage.

D. Pressoir hydraulique 3 main improviseé

Diverses teatatives ont été effectuées ces derniéres années pour rem-—
placer la tige en acier fileté des différents types de pressoir dis- con-
tinus & vis par des cylindres hydrauliques afin d'en simplifier le fonc-
tionnement et de parvenir & soumettre les fruits 38 la pression souhaitée
quelle que soit la force musculaire de 1'utilisateur. La marge de manoeuvre
des constructeurs de pressoirs d vis est en effet limitée par une contrainte
mdcanique inhérente au systéme : plus la démultiplication est importante
(autrement dit, plus la vis est lente), plus les pertes dues & la friction
sont élevées, si bien que le rendement mécanique de ce t, pe de pressoir
n'est que de l'ordre de 15 Z. En revanche, un systeme hydraulique peut
avoir n'import. quelle démultiplication que 1l'on désire sans que le
rendement mécanique s'en trouve beaucoup modifié, 3 la simple condition
que la taille du cylindre de la pompe soit adéquate par rapport a la taille
du cylindre qui fournit la force de pressage. Toutefois, les cylindres,
les pistons et les soupapes sont des éléments dont la fabrication reléve
de la mécanique de r-écision et qui sont sujets 4 la corrosion, en par-
ticulier en climat tropical, car 1'humidité a tendance 3 s'accumuler dans
le fluide hydraulique par condensation, Etant donée 1a possibilitée des
fuites, seul un type de liquide hydraulique reccnnu comme éetant sans danger

s'il entre en contact avec des produits alimentaires peut &tre utilisé.

Des pressoirs verticaux équipés d'un mouton hydraulique sont utilisés pour
le pressage du vin et d'autres fruits en Italie et en Autriche., Ils peuvent
étre adaptés pour 1'huile d'olive ou 1'huile de palme. Des moutons d deux
cylindres avec force de pressage de 40 et de 50 tonnes sont disponibles.

(voir fig.6 )
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E. Pressoir hydraulique evolue

Au moins deux {abricants (Stork d'Amsterdam et De Wecker de Luxembourg)
nroposent d‘excellents pressoirs hydrauliques de petite taille pouvant
étre actionnés manuellement pour l'extraction de 1'huile de palme. La fabri-
cztion de ces pressvirs est trés soignée sur le plan technique et, comme
1'indique lour prix (de 1'ordre de 8 000 & 10 000 dollars), ils s'adressent

davantage 4 la petite industrie qu'da 1'exploitant agriccle.

Bien que 1'institut NIFOR ait mis au point vers 1960 une gamme compléte
de matériel auxiliaire improvise congu pour le pressoir Stork, les resul-
tats cbtenus étaient inégaux et insuffisants, compte tenu du coit et du
potentiel di pressoir. Relié & un malaxeur mécanique motorisé, ce type
de pressoir traite une demi-tonne de f.f.r. d& 1'heure, soit un peu plus
de deux barils Je fruits 4 1'heure, et donne un taux d'extraction de 85
pourceat a3 condition de 1l'utiliser correctement et de veiller a ce que
les fruits soient chauds et bien préparés. I} permet de soumettre les
fruits 4 des pressions allant jusqu'd 70 bars. Le cofit total du matériel
(15 GO0 32 20 000 dollars pour le pressoir, l: malaxeur ot le -oteur) ainsi
que les compétences techriques et administracises n3cessaires pour 1'ex-
ploiter durablewcnt de fagon remtoble, dépassent largement le -zadre d'une
simple amélioration des méthodes d'extraction traditionelles non orga-
nisées. Ces pressoirs convirnnent aux installations que, depuis quelques
années, on gjualifie d'"huileries de village" et qui correspondent & un

degré d'amélioration supérieur.

Les données techniques de 1la presse PM 50-83 De Wecker sont les suivants:
poids net de 1'appareil 660 kg
cage: 35 ¢m de diamétre, haute:r S c¢m, volume 50 litres
force disponible jusque d& 65 tonnes
La pression sur la pulpe des fruits peut dépasser 70 bars;
capacité jusqu'a 600 kg par heure des f.f.r., 400 kg/h de fruvits egr.

A voire aussi la fig.7 .
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F. Comparaison de la productivité

Temps nécessaire pour traiter un baril de fruits (153 kg)
Méthode traditionelle
Cueillette des regimes } 18 heures

Egrappage et transport des fruits

Extraction proprement dite

Transvasement des fruits chauds 19 hcures
Broyage 4 personnes
Corvée d'eau pendant 4 heures 3/4

Lavage et prélévement de 1'huile d la surface

Travaux de préparation et de purification
Cuisson de fruits |
) 7 heures |
Cuisson de 1'huile

Commercialisation 8 heures

Pressoir vertical

Cueillette etc 18 heures

Extraction proprement. dite

Transvasement de {ruits chauds 7 heures
Brcyage 4 personne
‘ Deuxiéme chauffage pendant 1 heure 3/4
Pressage
Préparation et purification 7 heures

Pressoire horizontal continu COLIN
Cueillette eic 18 heures
Extraction proprement dite 3 heures(3 personnes
pendant 1 heurz)

Préparation et purificaiion 7 heures




IV. HUILERIES DE VILLAGE

Par huilerie de village, on n'entend pas une unité de traitement a
moyenne échelle entiérement mecanisée mais un procédé de traitement
équilibré wutilisant de facon optimale quelques fpieces d'équipement
essentielles de qualité supérieure afin 4'obtenir des taux d'extraction
eéleves et d'éliminer les goulets d'Atranglement imputables aux téiches
qui, comme le broyage des fruits dans les mortiers, 1'alimentation de
nombreux foyers séparés, le concassage des noix 4 la main et le trans-
port de 1'eau, demandent trop de travail ou de combustible. Telle
qu'elle a &t( proposée et mise en application par 1'ingénieur néerlandais

G.Blaak ( voir .a revue "Oil palm news" 23-1979, pp 5-11 ), cette formule
est le prolongement logique des efforts déployés antérieurement par
1'institut NIFOR pour mettre au point un procédé d’extraction traditionnel
amélioré fonde sur !'emploi du pressoir hydraulique manuel Stork. Un
certain nombre de restrictions que 1'institut NIFOR s'était imposées ont
été abandonnées : au lieu de stériliser les fruits en régimes, on les
egrappe au anoment de la récolte et des moteurs, un malaxeur et une chaudiére
3 vapeur ont été incorporés dans un ensemble avec les pressoirs hydrau-
liques. Pour pouvoir se passer de 1'électricite, on utilise deux petits
moteurs diescl : un pour le malaxeur et la pompe hydraulique du pressoir,
le  deuxiéme étant directement relié 4 la pompe a8 eau et au concasseur
de noix. Le malaxeur, qui a spécialement &té concu pour ce type d'huilerie,
est appele malaxe 'r horizontal rapide. En emnioyant up moteur relativement
puissant (5,5 K¥) par rapport &8 la taille du malaxeur et en se contentant
d'un taux d'extraction un peu inférieur au maximum, le temps de digestion
est ramené 4 3 ou 4 minutes, si bien qu'il n'est plus nécessaire de chauffer
la pulpe 4 1la vapeur, a3 condition tocutefois que les fruits scient
extrémement chauds quand on les introdui:. Le malaxeur é&tant de type
horizontai, 1'arbre de 1‘appareil avec ses roulements et la transmission
est de conception simple et peu collteux & réaliser car il ne nécessite

pas d'engreranes coniques et autres dispositifs cofiteux.

Economiser le bois 4 bruler est 1'un des objectifs essentiels de toutes
les méthodes ameliorées d'extraztion de 1'huile de palme., De telles
econcmies ne peuvent é&tre réalisées qu'en incorporant une petitc

chaudiére pouvant fonctionner avec les déchets provenant de 1'extraction
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de 1'huile, & savoir les fibres de péricarpe et les débris des noix
concasstes. Cette chaudiére permet de remplacer les nombreux foyers

inefficaces qui seraient nécessaires autrement. La vapeur est acheminée
au moyen de tuyaux jusqu'aux endroits od la chaleur est nécessaire.
L'unité d'extraction comprend decux presscirs hydranliques Stork (tout
autre pressoir équivalent peut &tre substitué d& ce modéle). Le débit est
limité par la capacité du malaxeur, a savoir 400 kg de fruits égrappés
a 1'heure {0,065 tonnes de f.f.r./h) soit un peu plus que 2 barils et demi
de fruits a l'heure. Le taux d'extraction é&tant d'environ 85 Z, on obtient

48 litres d'huile par baril de fruits tenera.

Une telle huilerie peut desservir jusque'da 150 ha sous palmiers tenera
en plein rendement. Afin d'assurer qu'elle soit toujours pleinement approvi-
sionnnée, des tracteurs avec remorques sont nécessaires pour le transport
des fruits. Douze personnes sont néecessaires pour 1'extraction de 1'huile
proprement dite. Du personnel auxiliaire sera nécessaire pour séparer les
fibres et les noix du tourteau aprés le pressage et pour séparer les amandes
des coques aprés le concassage des noix. Des tables de triage sont prévues

3 cet effet.

La premiére huilerie de ce type a été construite au Cameroun prés de Kumba
en 1976,
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fig.l1 glossaire francais

water tank
sludge pit

clarification tank

drain

boiler

storage of dried nuts
nut cracker

water pump

funnel

digester

storage of cracked nuts
sludge oil recovery
soap boiling

press cake storage
nut sorting table

wet nut storage

nut drier

drum cleaning

kernel sorting table

boiler fuel

chateau d'eau

fosse a boue

décanteur

cheminée

huile brute

vidange
chaudiére

stockage de noix sechés
concasseur a noix

pompe 3 1'eau

entonnoire
malaxeur

stockage des noix concassés
récupération de 1'huile sale
préparation du savon
stockage des tourteaux

table 4 triage pour noix
stockage de noix humides
secheur 4 noix
nettoyage de barils (3 la vapeur)
table 3 triage des palmistes

combustible pour chaudiére




V. EFFICACITE ME I 'EXTRACTION

A. Taux d'extraction en pourceac du maximum theorique

MAthode

Méthode primitive traditionelle

Cuisson ou fermentation et lavage @ froid dans une fosse

Méthode normale traditionelle

Cuisson, broyage et lavage a chaud

Méthode traditionnelle appliquée avec soin

deux fois lavage 3 chaud

Pressoir vertical
Les résultats obtenue sont fonction de 1'intensité
du broyage et de la deuxiéme cuisson ainsi que de

la pression 4 laquelle les fruits sont soumis

Pressoir manuel Colin

(fruits bien cuits, sans broyage)

Huilerie de village

Malaxeur mii par un moteur et presse hydraulique

évolué: les résultat varient en fonction de

1'intensité de la digestion et de la temérature &

laquelle les fruits sont introduits dans le pressoir.
Taux caractéristiques

Taux maximum

Type de fruits

Dura

Tenera

40 2 ou moins

environ 50

4

55 %, max.60 Z

Jusq'a 70 %

55 %

80 7%
85 %

75 %

85 7%
90 %




B. Quantité d'huile obtenue par baril de fruits

Base de calcul:
1) Un baril de 200 litres contient 153 kilogrammes de fruits égrappés.
2) Un litre d'huile de palme pése 0,92 kilogrammes a la température
ambiente en régzion tropicale.
3) Tenue en huile des fruits dura sauvage: 22 %

4) Tenue en huile des fruits tenera, type plantations villageoises : 34 %

Type de fruits

Jéthode Dura (sauvage) Tenera

litres d'huile

Héthode primitive traditionelle 151

Héthode traditionelle normale 18 1 281
Methode traditionelle appliqué avec soin 20 1 311
Pressoir vertical 23 -251 37 - 40 1
Pressoir manuel Colin 201 42 1
Huilerie de village . 29 1 48 1




CHOIX DES EMBALLAGES EN FER BLANC ET
AUTRES MATERIAUX A BASE D ‘ACIER

par: Mochtar Diaw (Senegal)

L'industrie de l'emballage métallicue a base d'acier
utilise principalement deux types de matériaux : le fer blanc et

le fer chromé.

Le fer blanc est un produit plat en acier doux a faible
teneur en carbone, laminé a froid et revétu par électrolyse d'une

couche d'étain sur les deux faces.

Le fer chromé est un produit plat en acier doux, a faible
teneur en carbone, laminé a froid et revétu par électrolyse d'une

couche de chrome métallique et d'oxyde de chrome sur les deux faces.

Les caractéristiques mécaniques et chimiques de ces maté-
riaux et leurs compatibilités avec le produit a conserver sont les

principales critéres de choix des emballeurs et conserveurs.

(voir schéma n°® 1 page 2)




VUES SCHEMATIQUES DES MATERIAUX A BASE D'ACIER

LE FER BLANC NU LE FER BLANC VEKNI
Passivation /

(] 0,002 mm.
VERNIS g A
Sn 1,5 m / 5a 6 mm ‘ /

FeSn2 Sn 0,4 mm /
0,1 m 7 FeSn2 0,1 mm
ACIER
Y ACIER
LE FER CHROME VERNI
!
VERNIS §
o
I ¢® - ¢°*: 0,02 mm.
1 /
1 /
b
|-
- -
!
i
" ACIER : .

Schema no. 1




_ 95 —

1. L' ACIER DE BASE

1.1. Composition chimique

La resistance a la corrosion, le resistance mécanique, 1'aptitude

3 la déformation dependent en partie de la composition chimique de 1'acier.
Les aciers ont des specifications chimiques de plus en plus
précises.
Exemple : Acier type L : faible tenue en métallique (surtout phosphate)

et en élements cesituels

Acier type MR : Spéafication chimiques identiques au
type L

aver des limites légerements plus élargies
Le premiet est employé lorsqu'une resistance élévée a la corrosion et

recherché (boissons carbonatées, fruits acides, fruits rouges..... ).

1.2. PROCESSUS DE FABRICATION DE L'ACIER DE BASE

1.2. 1) Le Laminage et le recuit.

Acier simple réduction (SR)

L'acier simple reduction est réalisé a partir d'une bande d'acier qui anrés
lanimage 3 froid suivi d'un recuit continu (son cloche) ou discontenu (sur
base) subit un écrouissage superficiel avec reduction d'épaisseur de 1'ordre

de 1%.

Les caractéristiques mécaniques de l'acier simple reduction sont déterminés par

5 classes de dureté croissantes présentées ci-dessous, tableau T1.
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Tableau Tl : ACIERS SIMPLE REDUCTION (SR)

CODIFICATION DES CLASSES DURETE ROCKWELL RH 30 7T
TS0 52 maxi
T52 48 a 56 iaclus
TS7 54 a 61 inclus
T61 57 a 65 inclus
T65 62 a 68 inclus

Les classes T6l et 765 permettent la réalisation des boites

et fonds couramment utilisés pour les conserves alimentaires.

Aciers double réduction (DR)

Il est produit a partir d'une bande d'acier qui apres un
premier laminage a froid et le recuit, subit une nouvelle réduction

d'épaisseur a l'ordre de 30 %.

On obtient ainsi des qualités de métal différentes en
fonction du type de l‘*acier, du cycle de recuit et du pourcentage
de réduction. La double réduction d'épaisseur confére au métal une
raideur plus grande, augmentant la résistance mécanique des corps
moulures et permettant l'emploi de fers minces tout en conservant

les mémes performances.

Les aciers obtenus en double réduction sont classées ci-
dessous en Tableau T2.
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ACIERS DOUBLE REDUCTION (DR)

+CODIF JCATION " LIMITE CONVENTIONNELLE ! DURETE ROCKWELL
'* D'ELASTICITE VISEE N/mm2 ! VISEE : HR 30 T.
* {DLao,2% en long.) !

' DES CLASSE

. DR 550 ou CR 8 ' 556 1 70 ! 7313
[} i

' DR 620 620 I 70 ’ 76 13
' !

DR 060 ' 650 1 70 ; 7713

La classe DR 550 est utilisée pratiquement pour des boites de concerves

alimentaires.

1.3. LE FER BLANC.

Les fers blancs sont étamés par électrolyse. les taux d'élanage

(g/m2 par face) utilisés sont :

2,0; 2,8: 5,6; 11,2; 16,8 et 22,4 (g/m2)
I1 existe des fers a faible taux d'étanage ( " 2,0 g/m2)
mais ils ne sont pas normalisés.

Des marquages par lignes droites continues ou discontinues permettent
de mettre en évidence les taux d'étamage différentiels. On obtient

ces taux en mesurant l'espacement eritre les lignes.

LA PASSIVATION

Ellz est obtenue par voie chimique ou electrolytique 3 la surface
du fer blanc. Un film protecteur eméliore la resistance a la corrosion,

a la sulfuration et accroit le dégré d'adherance du vernis.




Cette opération de passivation intervient aprés une opération
dite de fusion de l'étain aucours duquel se forme un alliage etain-fer

3 ltinterface de ces deux métaux.

Des procédés de fabrication permettent de conférer a la
couche d'alliage étain-fer, unestructure et une continuité pouvant

donner au fer blanc non verni une résistance accrue au desétannage.

1.4. Le fer chromé

Les taux de chrome métalligque et d'oxyde de chrome utilisés
sont respectivement : 30 a 140 mg/m2 et 5 4 35 mg/m2. Le fer chromé
et toujours verni sur les deux faces. L'appellation courante du fer
chromé est le TFS (Tin Free Steel).

1.5. Les vernis

Les vernis sontappliqués sur les matériaux a base d'acier
pour modifier 1l'apparence et assurer la protection du métal et du

produit.

Les films de verni sont constitué de résines organiques

aptec a assurer les fonctions suivantes :

innocuité totale pour le consommateur

.

- inertie chimigue
adhérence au métal et bonne tenue aux déformations mécaniques

Il estiste plusieurs classes de vernis dont les principales

sont
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- les vernis éponyphenoliques : ils conviennent & la plupart des

produits alimentaires. Aussi dont ils d'un emploi trés général.

- les vernis et organosol, vyniliques : ils permettent les caracteris-

tiques superieures de souplesse a 1'emboutessage, mais sont de usindre

résistance thermique (probléme a la stérilisation);

- les vernis deoresineux additionnés de pigments minéraux pcur modifier
leur apparence tels :
onyde de titane (pour un revetement blanc)
aluminum en poudre (revetement métalisé)
osyde de zinc (pour la fixation des composés sulfurés)
Le choix du type de verni depend aussi des conditions d'application sur
le métal :
. vernissage A plat toutes feuilles de métal
. vernissage par pulverisation aprés formage de la boite

. rechampissage de la zone de soudure des corps.
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CARACTERISTIQUES DES TYPES DE BOITES

No.du Designaticn Corps de boite Fonds Montage du corps
type Material Revetecent Materizl Revetement Rechampissage
de base de vernis de base vernis Soudure  Agrafe
(etalage) electri. c¢/soud
1. Boite Fer blanc Verni Fer Verni Systema- -
vernie d. (2,8) une passe chrome une passe tique
"standard"
2. Boite Fer bianc Verni Fer Verni Systema- -
vernie (2,8;5,6; une passe blanc une passe tique
entiere- 11,2) (2,8;
5,6
11,23
3. Boite Fer blanc Verni Fer Verni Systema- oui
vernie (5,6) deux blanc deux tique
deux passes (5,6; passes {protec-
passes 2,8) tion op-
timale
de la
soudure
4. Boite Fer blanc Sans Fer Verni pas in-
nue (8,4:;11,2) vernis blanc une pase dispen-
ou chro sable
me (2,8)
I. Boites basses (h<0,7d4)
No.du Designation Corps de boite - Couvercle
type Material de Revetement Material de base Revetement
base de vernis de vernis
5. Boite en Fer chrome Verni une Fer chrome ou Vernie une
fer chrome passe fer blanc 2,8 passe
6. Boite en Fer blanc Vernj. une Fer blanc 2,8 Verni une
fer blanc (5,6;2,8) passe avec passe
vernie une oxyde de
passe zinc
7. Boite en Fer blanc Verni deux Fer blaac 2,3 Verni deux
fer blanc (5,6:2,8) passes passes

vernie deux

passes




il. Boites moyennes ou hautes (h>0,7d)

No.du Designation Corps de boite Couvercle

type
Material Revetement Material Revetement
de base de vernis de base de vernis

8. Boites embouties (Fer chrome) Verni a Fer chrome Verni

(Fer chrome) verni a plat plat avec ou fer

avec revernis- revernis- blanc

sage de la
boite

sage de la
boite




3. LE CHOIX DES BOITES

Le chcix de la boite de conserve convenant 3 un produit donng

releve d= la commaissance des facteurs suivants.

. nature et mode de préparation de la conserve

. type de boites disponibles

. prix des diverses boites

. équipements et techniques d'utilisation

. circuit d'entreposage et de commcrcialisation

. demandes exprimées par les consommateurs

. . durabilité 3 respecter.

Le fabricant de boite propose le ou les types de boites qui correspondent
le milieux aux produits & conserver en collaboration avec le conserveur
qui est 1'uterlocuteur qui connait le mieux le produit 3 emballer.

Le soucis du respect des durabilités conduit souvent 3 des performances

plus chéres.

3.1. FACTEURS DETERMINANTS : REACTION CONTENANT - CONTENU.

L'emploi des boites métalliques peut dcnner lieu 2 des réactions
entenant - contenu. La connaissance de leur nature et leurs mécanismes
permettent de mettre en oeuvre les moyens de les éviter.

' Les principaux phenoménes distingués sont les suivants :




3.1.1 La sulfuration

Elle a lieu surtout avec les produits riches en protéines
contenant du svufre. Deux réactions peuvent intervenir si les compo-
sés volatils sulfurés sont libérés pendant le traitement thermique

appliqué aux boites.
3.1.1.a. La sulfuration staneuse

C'est la présence de marmorisations brun-bleutés de sulfure
stanneux a la sur face du fer blanc ; que celle-ci soit nue ou seulement

14

protégée par un vernis ordinaire.

Pour y remedier, on peut recourir :

- soit a des vernis a ~harge d'oxyde de zinc qui fixe plus

ou moins complétement les compcsés sulfurés

- soit a des vernis chargés en aluminium ou en oxyde de titane

qui masquent par leur opacité les marmorisations sousjacentes.
3.1.1.b. La sulfuration ferreuse

C'est la formation de tdches noires pulvérulentes a l'endroit
de défectuosité du revétement ; des micro-priorité ; des craguelures
et rayures peuvent blesser le fer blanc et permettre la formation de
sulfures ferreux trés noirs avec report parfois sur le produit en

contact.

L'innocuité de ces sulfures stanneux et ferreux est totale
mais leur aspect déplaisant a l'ouverture des boites peuvent susciter

des inguiétudes et suspicions de la part du consommateur.




t 'intégralité des revetements constitue bier entendu un facteur
d'efficacité de la protection. Cependant, il faut s'assurer de
1'inexistance de tous les autres facteurs favorables a la
sulfuration.

- pas de residus de soufre ou anydride sulfureaux apportés par le
produit

- marquage des fonds n'endommageant pas leur recrutement interne
- remplissage suffisant avec élimination de 1'ait de 1'espace vide

- refroidissement énergique dés la fin de la situation.

3.1.2. LA UCORROSION PAR DESETAMAGE

Il s'agit de la dissclotion progressive de 1'étain qui joue son

role 4'anode superficielle en protegeant 1l'acier de base
Jn desctamage trop poussé met 2 nu le metal et provoque

la production d'hydrogéne et le bombage des boites.

3.1.3. LA CORROSION PAR ATTAQUE PREFERENTIELLE DU FER

Lorsque 1'étain ne joue plus son role protecteur, 1l'acier de
base devient anodiqus, avec une évolution vers la perforation
ponctuelle du metal. C'est le cas de certaines boites en fer blanc
et parfois certaines boites vernis intérieurement.

Ce phenomeme peut etre accentué par les facteurs suivants :

- l'acidité naturel (fruit) ou obtenue psr 1'addition d'acide
organique (citrique, lactique, acetique cees)
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- les teneurs en nitrates, parfois élevés dans certains

légumes ou fruits (haricots verts, tomates..) ou en phosphore.

- les résidus de produits phytosanitaires (cuire, soufre,

thiocarbonate].

- certains composés chimiques présents a l'état naturel
ou formés lors de la concentration de fruits (oxyde de de trimethylamine

dans le poisson, hydroxymethyl furturel des concentrés de tomate).

- certaires particularités des techniques de fabrication :
conditions de blanchissement, de remplissage, de fermeture n'assurant
pas une élimination suffisante de l'air : conditions de stérilisation
et le refroidissement insuffisantes contribuant 3 maintenir les boites

chaudes de facon prolongée fournissant ainsi le prccessus de corrosion.

En revanche, le -contact avec 1l'étain est parfois bénéfique et
peut méme étre utile pour certains produits dont les qualités organo-

liptiques sont mieux protégés en milieu réducteur.

Il s'agit par exemple de fruits dit blancs tels que : asperges

ananas, poires, macédoines de fruits, pommes, olives ....

Inversement, certains produits ne doivent pas étre mis au
contact du fer blanc nu car ils subiraient des réactions trés rapides

de dégradation, coloration anormale , casses ferriques ou stanigues.

I1 s'agit des légumes a pigments authocyaniques ou apparentes

cassis, framboise, fraises, raisins, betterave rouge....




- 106 -

Ce tableau rassemble les principaux produits conserves en indiquant
leur compartement habituel z 1’'egard des boites et les types de boites
les plus appropriees.

I. Les legumes.

RELATIONS TYEIQUES CE BOITES
(PRODUITS CONSERVFS)

tifies

artichauts

(fique du fer
(blanz nu avec
(vogue de dese-
(tamage

Produits Fhenomenes lies aux Remarques Type de boites
caracteristiques de appropriees
produits
sulfura- corros- action
tion sion nulle

1. Legumes or-

dinairxes

(verts) )

carotts X Fer blanc 2,8 ou

plus; fond 2,8
chrome

celeris X X nitrates et aci Fer blanc 2,8 ou

tification pH plus; fond 2,8
4,5;5,2 ou plus

choux de X teneur en

Bruxelles nitrates

haricot vert X teneur en

ou epinard nitrates

pommes de terre teneur en

nitrates 4,6
<pH <5,2
2. Legumes en grains

pois X Boite en fer

chrome BRS/EMB

mais X id.

lentills x id.

3. Divers
legumes aci- X (contact berne-
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RELATIONS TYPES DE BOITES
(PRODUITS CONSERVES)

11. Les fruits

Produits Phenomenes lies Remarques Type de boites
aux caracteris- appropriees
tiques de pro-
duits

sulfura- coros- action
tion sion nulle
1. Pigments an- x Risque de cor- fort etamage>5,6
tocyaniques rosion du fer
fraises; verni
quetsches
2. Fruits blancs x Risque de des- FBN>8,4, fond
ananas, peches, etamage du FBN chrome TPS
poires
' 3. Abricots X Risque de resi- fort etamage
db;sulfures >5,6
4. Tomates x Risque de des- Dboites vernies
(pelees, con- etamage du FBN etamage >2,8

centree, jus)

5. Sauce de tomate pd etamage fort
>5,6
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RELATIONS TYPES DE BOITES
(PRODUITS CONSERVES)

III. Viandes, laits et poisson:

Produits

Phenomenes lies Remarques
aux caracteris-
tiques de produits

Type de boites
appropriees

cuisines

2. Lait, cremes

3.Poissons
a 1’'huile

a la tomate

au naturel

sauces relevees

sul fu- corros- action
ration sion nulle
1. Viande, pates X Risque de
sulfurzation

boite chromee
ou FBN ou ver-
nie

fer blanc 2,8;
fond TFS ou fer
blanc 2,8

fer blanc eta-
mage fort ou
chrome

fer blanc eta-
mage fort ou
chrome
etamage fort
>8,4 sans ver-
nis.




EQUIPEMENT POUR LA TRANSFORMATION
DU MANIOC EN GARI
par : Kojo Tetevi (Togo)

Introduction :

Le manioc et sans nul doute la plante dont les racines tubéreuses
se conservent le moins longtemps une fois récoltées. La solution la plus
facile & ce probléme est celle qui consiste 3 récolter au fur et a mesure
des besoins, le manioc pouvant &tre maintenu sur pied plusieurs mois aprés
maturation, sans que la qualité des racines n'en soient affectées, cela
Ztant bien sur fonction de la variété et des variations de 1'humidite du
sol. Mais la nécessité de libérer la terre pour d'autres cultures oblige
i accroftre le rythme de récolte pour transformer le produit en forme

beaucoup plus conservable.

Le gari est sans nul doute le produit de transformation de manioc

le plus répandu sur la c3te ouest africaine.

Les étapes successives de la transformation comprennent:
1. - 1'épluchage
2, - le rapage

3. - 1a fermentation

4. - le pressage

5. — le defibrage

6. - la cuisson-séchage ou garification.

A 1'exception de la phase de fermentation qui est un processus naturel
pouvant &tre accéleré par le malaxage ou 1l'ajout de jus de pressage, les
tentatives de mécanisation ont porté sur toutes ces différentes phases

de la transformation.

Le niveau de mécanisation de la transformation est généralement

fonction des objectifs de production et du systéme de production considére.
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Le présent document fait le point des &équipements mis au point pour
la mécanisation des differentes phases de la transformation du manioc en

gari, avec un accent particulier sur les équipements congus et en voie

de vulgarisation 3 1'Institut National des Plantes a Tubercules du TOGO.

1. LES OBJECTIFS DE LA MECANISATION

La mécanisation vise & :
- réduire la pénibilité du travail ;
- accélerer le rythme de transformation et par conséquent

de la récolte ;
- valoriser la culture du manioc longtemps considéré comme

la nourriture du pauvre.

La mécanisation de la transformation du manioc ne peut &tre considérée
comme une voie de promotion des industries de fabrication d'équipements,
en raison de la place de la culture dans les systémes de production,
caractére saisonnier de la transformation en milieu traditionel et de la

forte incidence des aleas climatiques sur la production.




I1. PRINCIPALES UTILISATIONS DU MANIOC AU TOGC

RACINES FRAICHES

Alimentation EPLUCHURES Epluchage |
du Bétail -l
r- - G ﬂ
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b- -— --J
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| 3 1a vapeur | et. séchage |
COUSCous GARI

YEKEYEKE




I111. LES OPERATION MECANISEES

3.1 - L'épluchage

Les tentatives de mécanisation de 1'épluchage n'ont pas donné de
résultats satisfaisants.
Dans certains cas, il ne s'agit pas de 1'épluchage proprement dit mais
du depelliculage, les racines étant brassées sur un tambour en bois et
arrosées d'eau. La pellicule externe seule de la racine est enlevée et
le gari cbtenu 3 partir de ce produit est de couleur ocre. C'est le cas

de 1'eplucheuse de type Maquinas d'Andrea (Brésil).

la version améliorée de 1'éplucheuse Bertin qui vient d'étre
expérimentée 4 1'Unité expérimentale de 1'INPT & Davié (Togo) n'est
toujours pas au point, les racines épluchées étant debitées en morceaux
peu convenables pour un rapage efficient.

L'épluchage manuel du manioc en vue de la transformation demeurz

donc d'actualité. La norme d'épluchage est de 150 - 200 Kg/femme/jour.

3.2 — Le r8page

C'est 1'opération qui nécessite le plus d'@tre mécanisée et celle
pour laquelle de nombreuses machines ont &té congues (les rdpes). Il en
existe de differentes sortes mais de par le mode de r8page, on peut

distinguer trois :

- les r3pes dont 1'instrument de r3page est une t8le perforée, comme

pour le systéme traditionnel;

- les rdpes dont 1'élément de rdpage est constitué de lames en dents

de scie fixées dans un tambour de forme cylindrique;

- les ripes munies de disques 3 marteaux qui constituent des piéces

rapeuses. Il ne s'agit pas ici d'un rdpage proprement dit mais d'une

mouture.

Tous ces types de r3pes sont généralement motorisés. Du point de vue
de la qualité du rdpage et de la durée de vie de la rdpe, le rdpage avec

le systéme de lames en dents de scie est de loin le meilleur.
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3.2.1 - La ripe tradicionelle

Un morceau de tdle galvanisée est percé de trous faits avec un clou
et son extrémité est fixée sur une planchette en bois. La racine é&pluchée
est frottée contre les aspérités de la tdle et la rdpure est recupéréee
dans un récipient dans lequel repose la planchette maintenue de la main
gauche ou appuyée contre la jambe de 1'opératrice.

Le ripage traditionel peut sortir 37 Kg/heure de racines fraiches

a_ s
rapees.

3.2.2 - Les ripes motorisées

3.2.2.1 — Ripe & feuille de métal perforée
Le principe du ripage est identique a celui pratiqué en systéme

traditionnel. Le ripage a lieu lorsque les racines de manioc viennent se

frotter contre les aspérités d'une feuille de métal galvanisée perforée.

Selon la position de ls feuille de métal on distingue :
- la rape a disque

- la rdpe & cylindre.
Dans le cas de la r8pe & disque, la feuille de metal perforée est
circulaire et fixée sur un rotor en bois. L'axe de rotation est vertical.

Un c8ne d'alimentation apporte des racines juste au-dessus du disque.

La r8pe 3 cylindre différe de la précédente par le fait qu'ici la feuille

de métal perforée est fixée autour d'un cylindre de bois.

3,2.2.2 - Ripe 3 lames en dents de scie

L'élément de ripage pour ce type de rdpe est constitué de lames en
dents de scie fixées, 4 espace régulier, sur un cylindre. Le cylindre peut

8tre en bois, en métal ou en matériel synthétique (rdpe Gauthier).

3.2.2.3 -~ R3pe 3 marteaux

L'opération de r3page pour les r3pes 4 marteaux est en fait du broyage
qui donne un produit beaucoup plus fin que pour le cas du rdpage, avec

un taux de fibres plus élevé.




Les ripes a4 feuille de métal perforée présentent cet inconvénient
qu'il faut changer ou nettoyer friquemment la feuille, soit qu'elle est

usée, soit que les orifice sont obstrués par des fibres de manioc.

La plupart de ces ridpes sont installées dans des agglomérations des
villes ou dans les villages, généralement couplées avec le moteur du moulin
3 ma)s.

L'un des handicaps a4 la promotion de ces rédpes est le caractére
saisonnier de leur utilisation, la récolte de manioc étant effectuée en

grande partie de novembre a avril.

3.2.3 - Ripes en expérimentation au Togo

L'Tastitut Nationale des Plantes & Tubercules (INPT) du Togo travaille
depuis plusieurs années & la promotion de la transformation du maninc.
Les action portent sur la mise au point d'équipements utilisables en milieu
de production aussi bien par les groupement de producteurs que par les

communautés villageoises dans les zones productrices de manioc.

La transformation au niveau semi-industriel est &galement en experi-

mentation en collaboration avec le CEEMAT* et les Etablissements Gauthier.

Plusieurs types de r8pes ont &té expérimentés & 1'INPT mais les
~ontraintes socio-économiques du milieu ont conduit 1'Institut & opter
pour la ripe mobile motorisée pouvant &tre déplacée facilement d'un milieu

de production 3 un autre.

La r8pe mobile motorisée (RMM) de conception INPT est actuellement
fabriquée localement et vulgarisée au sein des groupements au Togo et hors
du pays. La RMM est une r8pe 38 cylindre avec lames en dents de scie montée
sur un trépied 3 une roue avant. Des modéles 4 4 pieds sont en cours de

fabrication.

*CEEMAT ~ Centre d'Etudes et d'experimentation du Machinisme
Agricole Tropicale (France).




Elle est couplée avec un moteur 3 essence type "BERNARD MOTEUR" ou

autre de puissance maximale 3 CV. Avec un moteur de 2 CV la ripe traite
500 kg/h de racines é&pluchées.

La ripe est fabriquée localement par un ajusteur. Le matériel utilisé
est acheté sur place et comprend essentiellement :

- Fer corniére

- Feuilles de t8le noire épaisseur 8/10 et 15/10 mm

- Lames en dents de scie 3 1 ou 2 faces dentées

Roulements

- Courroie
- Roue de brouette
-~ Peinture
. Le prix d'une ripe couplée avec un moteur i essence de 3 CV est de

500.000 FCFA.

3.3 - LES PRESSES
11 eziste plusieurs types de presses dont :
- la presse traditionelle (La ripure est introduite dans des sacs

sur lesquels on dispose des objets lourds: grosses pierres ou
tronc d'arbre.)
- la presse a vis
- la presse hydraulique 3 verin
- la presse 3@ levier
- la presse & cric mobile (type INPT)
. - la presse de type industriel & bande (Gauthier)

La_presse 8 cric mobile de conception INPT est congue a partir du
modéle Nigérian de presse 8 cric fixé dans le sol bétonné. La presse 3

cric mobile est solide, assez lourde (30 -~ 40 kg) et peut se transporter

d'un endroit 4 un autre. Sa charpente métailique a des charactéristiques

suivants @
- Dimensions 650 x 450, hauteur 855 mm
- Cadre inférieur et montant en fer UPN 120

Traverses supérieures en fer UPN 160

Poutre de pression en fer IPN 160 avec renforts

1 tube de cintrage 4 1'axe et sous poutre

le rev@tement est constitue d'une couche de peinture anti-rouille

et d'une deuxiéme couche de finition.




Le systéme ainsi présenté colte d la sortie de 1'atelier 175.000 FCFA.

Les accessoirs pour la mise en fonction de la presse sont le cric (de
10 4 15 tonnes) et deux planches de compression en bois massif de dimension

650 x 450 mm, epaisseur 50 mm .

Sur le plan de 1'amélioration des techniques traditionelles de
transformation du manioc, seule la mécanisation des opérations de rdpage
du manioc et de pressage de la pite se justifient, si 1'on tient compte
des quantitités 3 transformer, du coiit de revient du produit fini et du
contexte socio—economique de production. La transformation du manioc en

gari, de la récolte du manioc jusq'd la commercialisation du gari est &

99 Z 1'oeuvre des femmes.

3.4 - Autres operation mécanisées

Outre le ripage et le pressage, d'autres opérations du processus de
transformation du manioc sont mécanisées. ('e sont :
- le defibrage-tamisage,

- 1a cuisson.

La plupart des défibreurs-tamiseurs modernes sont motorisés et la
conception d'un modéle mécanique Gu type vibreur-tamiseur—calibreur—
ensacheur japonais & action manuelle utilisé en riziculture contribuerait

3 combler le vide dans ce domaine.

La mécanisacion de la cuisson du gari est tout aussi difficile que
. celle de 1'épluchage. En effet, les cuiseurs qui existent (modéle brésilien
de type planétaire, utilisé dans la fabrication de la farinha ou modéle
Gauthier de type continu, utilisé sans succés 4 1'Unité de Davie au Togo)

ne donnent pas un produit fini proche de la norme, lorsqu'il s'agit du

gari.
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CONCLUSIONS

La mécanisation de la transformation du manioc doit porter en priorité
sur les opérations de rdpage et de pressage, compte tenu du system de

production du manioc et du prix du produit fini sur le marché.

En milieu traditionnel du production de manioc, les rdpes motorisées
mobiles sont les mieux recommandées compte tenu de la grande dispersion
des exploitation. Des modéles de cette rdpe sont construits localement

par des artisans 4 des prix competitifs.

Le prossage nécessite également un &quipement transportable et la
presse 4 cric de type INPT utilisée au Togo appara®t comme un modéle

intéressant.

L'industrialisation du processus de transformation du manioc en gari
se heurte i des problémes d'approvisionnement en matiére premiére, de coilt

de revient et de marché pour le produit fini.

La mécanisation doit donc s'orienter vers la mise au point
d'équipements pour les groupements Jes producteurs et porter sur les
opérations pénibles pour la femme qui est la premiére victime des

lacunes dans ce secteur.




ANNEXE 1

Adresses des fabricants locaux

1. RAPE A MANIOC
ATADEGNON K. AVOA
Mécanicien Tourneur
123 Boulevard du 13 Janvier
B.P. 214, LOME - TOGO
Tel. 21-07-71

2. PRESSE A CRIC POUR PATE
Etablissement R. BERRIVIN

Chaudronnerie - Tuyauterie

Réparation Navale
Gérant Ysos Herie
B.P.1975, LOME - TOGO
Tél. 21-55-70

3. AUTRES EQUIPEMENTS DE TRANSFORMATION
Unité de Production de Matériel Agricole

'@ UPROMA
E.P.111, KARA - TOGO
Tél. 21-55-70






