
                                                                                     

 
 
 

UNITED NATIONS INDUSTRIAL DEVELOPMENT ORGANIZATION  
Vienna International Centre, P.O. Box 300, 1400 Vienna, Austria 

Tel: (+43-1) 26026-0 · www.unido.org · unido@unido.org 

 

 

 

 

OCCASION 

 

This publication has been made available to the public on the occasion of the 50
th

 anniversary of the 

United Nations Industrial Development Organisation. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

DISCLAIMER 

 

This document has been produced without formal United Nations editing. The designations 

employed and the presentation of the material in this document do not imply the expression of any 

opinion whatsoever on the part of the Secretariat of the United Nations Industrial Development 

Organization (UNIDO) concerning the legal status of any country, territory, city or area or of its 

authorities, or concerning the delimitation of its frontiers or boundaries, or its economic system or 

degree of development. Designations such as  “developed”, “industrialized” and “developing” are 

intended for statistical convenience and do not necessarily express a judgment about the stage 

reached by a particular country or area in the development process. Mention of firm names or 

commercial products does not constitute an endorsement by UNIDO. 

 

 

 

FAIR USE POLICY 

 

Any part of this publication may be quoted and referenced for educational and research purposes 

without additional permission from UNIDO. However, those who make use of quoting and 

referencing this publication are requested to follow the Fair Use Policy of giving due credit to 

UNIDO. 

 

 

CONTACT 

 

Please contact publications@unido.org for further information concerning UNIDO publications. 

 

For more information about UNIDO, please visit us at www.unido.org  

mailto:publications@unido.org
http://www.unido.org/


• 

18123 
ORGANISATION DES NATIONS UNIES 
POUR LE DEVELOPPEMENT INDUSTRIEL 

Reunion d'experts sur la conception. 
le developpement et la fabrication 
d'equipements de transformation et 
de preservation alimentaire de base 

Niamey. Niger. 8 - 12 Janvier 1990 

RAPPORT DE SYNTHESE 
par:Wolfdietrich Lentz 

. ,, .. 
-,-_/ .. ~ l ·' / , 

,,- -, -- 1,--A' 
- . ' {__' j\.. - ' 

... .., . 
, ., 



• 

It /- iii -

AVANT-PROPOS 

Aux termes du mandat qui lui a ete confie en vertu de la resolution 

2152 (XXI) de l'Assemblee Generale, le but de !'Organisation est de 

"promouvoir le developpement industriel, conformement au paragraphe 3 

de 1 '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 'accelerer 1 'industriali­

sation des pays en voie de developpement, notamment dans le secteur des 

industries manufacturieres" • 

Le paragraphe 2 de cette meme resolution enonce en detail les acti­

vites que doit entreprendre I 'Organisation pour atteindre cet objectif. 

Pour s'acquitter de sa tache, l 'ONUDI procede de deux manieres. Tout 

d 'abord, elle fournit une assistance aux Gouvernements d.~s pays en voie 

de developpement et appuie leurs activites dans les divers domaines eco­
nomiques, techniques et institutionel de leur processus d'industrialisation. 

Ensuite, et de facon plus generale, l'ONUDI en tant qu'organisation inter­

gouvernementale dans le cadre de 1 '.Organisation des Nations Unies doit 

aussi servir ae forum international od les pays ~mbres peuvent mettre 

en commun et discuter leurs experiences et leurs idi~es sur le processus 

d 'industrialisation des pays en voie de developpemen"':. De tels echanges 

de vues, propositions et recommandations doivent espere-t-on, servir a 
aider la comprehension et la cooperation internationale, en facilitant 

aux pays membres I 'elaboration et I 'execution de leur politiques et pro­

grammes nationaux et, eventuellement, en les conseillant dans ce domaine. 
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I TIRO DUCT ION 

Cctte reunion 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 develop­

pement futur des techniques disponibles en vue de la fabrication et de 

la distribution de ces equipements dans un aspect de cooperation tech­

nique et industrielle intra-Africaine; 

de contribuer ainsi au renforcement des capacites de conception, de 

developpement et de fabrication d'equipement utilisant des matieres 

premieres, materiaux et resso~rces humaines disponibles localenent; 

et de produire un rapp'lrt d~taille sur le sujet avec des recommandations 

pratiques pour des actions futures devant @tre prises a un niveau national 

~ ~u regional. 
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I. PARTICIPATIO:'l 

Du o au 12 Janvier 1990, s'est tcnue a Niamey (NIGER) une 
, . 

reunion 

d r experts sur la conception, le dcveloppement et la fabrication d r equipe­

ment:3 de transformation et de ?reservation alimentaire de base, organisee 

par !'Organisation des Nations Unies pour le Developpement Industriel 

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

Ont pris part a cette reunion les representants du Benin, du Cameroun, 

de la Republique Centrafricaine, du Congo, du Gabon, de la Guinee, de la 

Mauri tanie, du Niger, du senegal, du Tschad, du Togo et de 1 'ONUDI • 

V~ir la liste des participants a l'appendice • 

II. CEREMONIE D'OUVERTURE 

Deux allocutions ont marque l'ouverture de la reunion: celle du 

porte-parole de 1 'ONUDI et celle <lu Secretaire G?neral du Hinistere de 

la Promotion Economique, representaat son Hinistre. 

Dans son allocution le representant de l 'ONUDI a souhaite, au nom 

du DirP.cteur General de 1 'Organisation, la bienvenue aux participants et 

a rappele les efforts de l 'ONUDI e11 faveur de l 'industric.:lisation des 

pAys er1 vo::.e de developpement. 11 a souligne 1 'importance des industries 

alimentair<'s pour ces pays, en ce qu 'elles sont genera trices de revenus 

et d r emplois et contribuent de fa~on significative a la securite alimen­

taire de ces pays. 

Le ,·epresentant de 1 'ONUDI en est venue a l' importance de la reunion 

qui perm~ttra une ech~nge d'experience et une approche regionale des 

solutions au problemes lies a la conception et au de·.,eloppement des 

equippements alimentaires de base. 

Il a enfin presente les remerciements de l'ONUDI au Gouvernement 

de la Re?ubli que du Nii:;er P.t au Representant Resident du PNUD, pour les 

efforts que les uns et les autres ont deploye en vue de la tenue de cette 

reunion a ~iamey, ct souhaite plcin succcs aux travaux. 
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Dans son discours d 'ouverture, le Secretairc General du Ministere 

de la Promotion Econornique, a, au no~ de son Ministre, remercie les 

organisateurs, pour le choix de Niamey pour abriter cctte importante reunion 

dont le theme, a-t-il declare, repond parfaitement aux preoccupations des 

pays representes 3 cette rencontre. 

11 a ensuite souligne que les efforts engages par les differents 

pays sur la voie de !'industrialisation, n'ont pas comble toutes les 

attentes, parce que ne repondant toujours pas aux realites socio­

economiques de notre production. 

Il a done souligne qu'il nous revient de mettre !'accent sur le 

• developpement des technologies locales en commencant par leur inventaire, 

l~ur amelioration et leur vulgarisation. 

• 

III. ORGANISATION DE L'1 REUNION 

Les travaux proprement dits de la reunion ont commence par !'election 

d'un bureau et !'adoption de I'ordre du jour. 

LP. bureau elu est compose comme suit 

President : Monsieur FOUKORI IBRAHIM (NIGER) 

Vice-President : Monsieur AYONG ETOU HE GUY SERGE (GABON) 

Rapporteurs : MM. NGUERET ALAIN BRUNO (CENTRAFRIQUE) 

et TETEVI KODJO (TOC.O) 

L' ordre du jour a ete adopte, avec quelques amendements, qui ont 

porte sur la repartition dans le temps des exposes nationaux et des 

exposes thematiques. 
Ainsi, cinq demi-journees correspondant a des sessions ont ete con-

sacrees a ces exposes et toute une journee a la •1isite de trois unites 

i ndu!'ltri.·.::lles de transformation alimentaire. 

Voir I 'ordrc du jour in extenso a l'appendice. 
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IV. PRE.::>E:-iTATrcr! DES RAPIURTS ~ATIO~AllX 

Session I 

Deux exposes ont marque cette session: celui du deieguc rie la Guinee, 

qui a porte sur les institutions travaillant a la promotion de la trans­

formation. et sur quelques prototypes d 'equipements mis au point 

et celui du Senegal qui a donne des i~formations sur la production de fer 

blanc pour la conserverie implantee a Dakar. 

a) En Guinee, la conception et la fabrication d'equipements de trans­

formation et de preservation alimentaires sont I 'oeuvre d 'artisans locaux, 

d 'organisations non iouvernementales (ONG) et d' institutions telles que 

• l 'Association des Femmes entrepreneurs de Gui nee, l' Institut de Recherche 

Agronomique, la Faculte de Mecanique de l 'Universite de Conakry et le 

Centre Pilote KM 24. 

• 

Au titre des equipements mis au point, on peut citer : une caisse 

thermique pour barque, un extrar:teur d 'huile, une decortiqueuse et une 

batteuse de rjz, un foyer ameliore, cne pompe manuelle et un refrigerateur 

a absorption. 

La production en serie de ces equipements se heurtet a des dif ficultes 

tellcs que le manque d'outils de travail et le cout de revient assez eleve 

des prototypes, dont les prix ne seront pas a la portee des acquereurs 

potentiels • 

b) Le representant de la Societe CARNAUD/SENEGAL a fait un expose appuye 

par un film video sur le processus de fabrication industrielle du fer 

blanc et du fer chrome. Un accent particulier a ete mis sur les criteres 

de choix de boites metalliques, bases essentiellement sur les differentes 

reactions mecaniques et Chimiques entre le contenu et le contenant. Dans 

le debat qui s'en est suivi, les participantd ont mi !'accent sur 

!'importance du marche d'em~allage en Afrique. 
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Scssior. :l 

Dans son expose le de legue du Togo a explique, a 1 'aide de schems 

appuyes par des projections de diapositives, les recherches conduites au 

Togo en vue d'amelioration des techniques traditionelles de transformation 

du manioc, notamment en gari. 

Les points suivants peuvent etre releves dans son expose 

a) La mecanisation de la transformation du manioc do it viser en priorite 

1 'allegement des taches particulieres telles que le rapage du manioc et 

le pressage cie la pate, la transformation du manioc etant essentiellement 

!'oeuvre des femmes. 

b) Compte tenu du caractere saisonnier de la transformation du manioc, 

les equipements a mettre au point ne dcivent pas etre de coGt trop eleve, 

en raison du temps assez long d'amortissement. 

c) Les equipements doivent etre con~ue proportionellement a la taille 

des exploitations et suceptibles d'etre deplaces d'un endroit a une autre. 

d) Au Togo, 1 'Institut des Plantes a Tubercules (INPI) a mis au point et 

fait fabriqu~r par des artisans loc~ux une rape motorisee mobile et une 

presse a cric deja en vulgarisation au sein de groupement des producteurs. 

e) Une unite semi-industrielle de transformation a autonomie energetique 

utilisant le biogaz comme source d'energie est egalement en cours 

d'experimentation a l'INPI. 

Session 3 

Les exposas des participants du Niger et du Gabon ont meuble les 

travaux de cctte session. 

I~ R&prcscntant du Sigcr, le Oircctcur de la Societe Nigericnnc 

d 'Industric Alimentairc (SONIA) a par!& des conditions d'unc bonnc 

prescrv~tion a!imentairc. 
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Il a deplore le cout elcve et la qualitc clefcctueuse des cmballa~es 

existants, aggravee par les cor.ditions clim:1tiques du Niger, clim~t qui 

jouc un role non negligcablc dans la dctcrrio!"ation rapidc des embal !ages 

ct ?ar consequent rtes aliments qu'ils protegent. 11 a enfin souligne qu'ils 

existe en milieu rural des methodes de conservation tres efficaces et qui 

meritcnt d'etre etudiees, ameliorees et developpees. 

L'expose du Gabon a porte sur les actions engagees par ce pays dans 

le domaine de !'amelioration de la transformation des produits alimentaires 

et les points suivants ont retenu !'attention : 

a) Le Gabon a longtemps neglige le developpement des technologies 

~ autochtones, au profit de technologies industrielles importees. 

b) Des effort~. recents ont ete engages et se traduise par la creation de 

deux institutions : l'Institut de Recherche Technologique (IRT) et 

l'Institut de Recherche Agronomique et Forestiere (!RAF). 

c) L'un des acquis de l 'IRT est la mise au point du procede "TROPIC" 

de fumage et ~~ sechage du poisson. La particularite de ce procede 

reside dans le fait que l' installation comprend le fumage a la sciure 

de bois et le sechage a la chaleur produite a partir du bois de chauf f e. 

Un schema du procede a ete presente p~r l'orateur. 

SesBion 4 

Cette session a ete consacree a la presentation des rapports nationaux 

de la Republique Centrafricaine, du Cameroon, du Congo et de la :iauritanie. 

En Republique Centrafricaine, le secteur agricole est primordial dans 

l 'economie nationale, mais on note un certain retard dans le domain de 

I 'amelioration et le developpement des technologies de transformation et 

de preservation alimentaires, retard dG essentiellement au manque 

ct' ingenieurs de concept ion ct de techniciens specialises dans ce domaine. 

Des efforts reccnts sont cntrcpris par le Gouvcrncrncnt pour i.ncitcr 

a }'innovation t~chnolo;;iquc, efforts qui ont cu pour effet la misc au 

point. cl'un moulin de type ;nultifonctionnel, ;) partir de materiaux locaux. 



- 7 -

Au Con:~o, un centre d 'expcri:nent;1tion ''~;ricolc dcnomme AG:uco::t:il, 
travaille a l t amelioration dc:s technologies de transformation des produits 

ali:nentaircs, en particulicr du manioc. Le centre a c;oncu des machines 

en cours d 'experimentation pour la fabrication du chicouangue (defibrage, 

precuisson et petrissage du produit). La creation d'un centre de recherche 

pour la promotion industrielle au Congo est souhaitable. 

Au Cameroun, le Centre National d'Etude et d'Experimentation du 

Machinisme Agricole {CENE~~A) est specialise 

fabricdtion ct !'experimentation d'equipements 

preservation alimentaires. 

dans la conception, la 

de transformation et de 

Des machines sont ~oncus et deja en vulgarisation notammement la rape 

a manioc, la batteuse de riz, l'egreneuse a ma1s. Des moulins sont 

fabriques localement (cas de ANGU AGRIC MACHINES a Bamenda). 

La fabrication en serie de ces machines est necessaire pour reduire 

le prix de vente qui n' est pas toujours a la portee des utilisateurs. 

Le CENEEMA a con~u une decortiqueuse manuelle de graines de concombre, 

actuellement en cours d'experimentation. Sa mise au point permettra 

d'alleger considerablement la tache ~es femmes qui mettent une heure pour 

decortiquer a peine 25 centilitres de graines. 

En :·lauritanie, on signale la presence de nombreuses usines de trans­

formati.on de produits agricoles (pates alimentaires, suc..-eries), ae pro­

duction d 'equipements agricoles (outils agricoles, cuiseurs solaires) et 

de conservation (viandc, poisson). 

La creatio.1 de nouvelles unites de transformation et de preservation 

alimentaires necessitc un mcillcure cncadrement d~ la production pour 

dcgager des surplus transformablcs, unc meilleure maitrise de technologies 

de transformcition, In misc en place d 'infrastructures appropriccs et la 

rcchcrche des debouches pour la commercialisation cles procluits finis. 
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Session 5 

L'expose d'un consultant de L'u:milI sur l'extraction de l'huilc de 

palme et un rcsume-synthcse des travaux lie~ quatre sessions precedentes 

ont fait l'objet des travaux de cette session. 

Le consultant de 1 'ONUDI, Monsieur LENTZ de l 'Autriche a presente 

un expose sur 1 'extraction de 1 'huile de palme a petite echelle et les 

equipements pour fruits Dura et Tener~. Les points suivants se degagent 

de l'expose 

a) Une analyse de la methode traditionelle d'extraction de l'huile de palme 

en provP.nance de la palmeraie naturelle demontre que 26 heures de travail 

sont necessaire de traiter un baril de 200 litres de fruits. On obtient 

ainsi 18 litres d'huile soit environ 50 % du maximum theoriqut. Le 

traitement par la meme mcthode de la m~me quantile des noix de palme type 

Tenera eo provenance des palmiers selectiones donne 28 litres d'huile po~r 

une duree egale de travail. Le taux d 'extraction reste a 50 % environ du 

r.iaximum theorique. 

b) Quand on rem place le lavage a chaud par 1 'extraction dans un pressoir 

discontinue a vis verticale (60 litres de noix broyes par charge), on 

reduil les !leures de travail de 26. a 14 heures tout en augmentant le 

rendement de 18 litres a 24 litres pour les noix sauvages et de 28 litres 

a 38 Utres pour les noix Tencra des palmiers selectionnes. Le taux 

rl'extraction atteint ou depasse alors les 65 % . 

c) Si un pressoir manucl continue type Colin ou type CENEEMA/Yaounde est 

utilise, le temps de travail necessaire pour le traitement de 200 litres 

de noix type Tenera sera rcduit a 10 heures et on obtiendra 42 litres 

d 'huile soit 75 % du maximum thcorique. Il faut ajouter que ce type de 

machine r.e sc prete gucre au traitement des fruits type Dura en provenance 

de la palmcraie naturclle. 

d) Les palmcraics ;;aturcl lcs sont en train de disparattre partout en 

Afrique de l 'ouest. Jl sera alors hciutement souh.'.litable qu'unc varietc 

de palmiers <111 type Tcnera, au rcn<lcmc'lt moycn mais constant, soit vulgarise 

partout od lcn conditions climatiqucs le pcrmettent. 
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V. CONCLUSIONS ET RECOMNANDATIONS 

La reunion d'experts sur la conceptior., le developpement et la 

fabrication d'equipements de tramsformation et de preservation alimentaires 

de base, tenue a Niamey du 8 ac 12 janvier 1990, apres analyse de la 

situation qui prevaut dans !'ensemble jes pays representes, 

Considerant 

- que dans bien des pays t~s techniques traditionelles de trans­

formation et de preservation alimentaires restent: encore peu developpees, 

- que les contraintes majeures au developpement des equipements de 

transformation et de preservation alimentaires de base dans la plupart 

des pays demeurent 

* !'absence d'une politique nationale bien definie en matiere de 

~romotion des technologies appropriees ; 

* l'insuffisance de chercheurs et d'ingenieurs de conception des 

equipements et !'absence d'institutipns specialisees dans ces domaines; 

* la f aiblesse de la subvention a la recherche 

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

les proposer a des prix abordables ; 

* le manque de structures appropriees de vulgarisation des 

equipement.:-

* le manque de coordination des actions menees dans le secteur de 

de la conception et du developpement des equipements de transformation 

dans un mcme pays. 
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Recomlll.'.lnde 

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 reduction des pertes apres recolte et de promotion pour 

!'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 preservation alimentaires, par le biais des concours, 

foires et salons d'invention. 

3 De favoriser les echanges et la cooperation inter-Etats dans les 

domaines du developpement des equipements de transformation et de 

preservation alimentaires. 

A l'ONUDI 

1 - D' aider a la creation des nouveaux centres et au renforcement 

deS Centres eXiStantS de COnCeptiOn et de f abriCStiOn d I equipementS pour 

la transformation et la preservation alimentaires. 

2 - D'aider a la formation et FlU recyclage de cadres de conception 

et de techniciens specialises pour ces centres. 

3 D'initier un programme d'appui aux artisans locaux pour la 

fabrication en serie des equipements performantes pour lesquels il existe 

de fortes demandes. 
4 D'utiliser des competences nationales pour le recensPment 

exhaustif des equipement existant en vue d'elaborer un programme de 

fabrication et de diffusion vers les zones interessees. 

5 De poursuivre !'organisation des consultations, rencontres, 

seminaires ct ateliers sur les equipemcnts dans les principaux sccteurs 

de la transformation et de la preservation alimentaire. 

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

a mcttre a la disposition c;cs chcrchcurs ct centres interesses. 
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VI. MOTION DE REHERCIE~ENT 

Les representants ~~ la Republique Populaire du 

Benin, de la Republique Centrafricaine, de la Republique du 

Cameroun, de la Republique Gabonnaise, de la Republique 

Islamique de Mauritanie, dP la Republique du Senegal, de la 

Republique du Tschad, de la Republique Populaire du Congo, 

de la Republique de Guinee, de la Republi que Togolaise, et 

de l 'ONUDI. 

A la reunion "des Experts sur la conception, le 

developpement et la fabrication d'equipements de tran~formation 

et de preservation alimentaire de base" tenue ~ Niamey du 

8 au 12 Janvier 1990, adressen t a 

ALI SAIBOU, President du Conseil 

Nationale (CSON), President de la 

son Excellence le General 

Superieur d'Orientation 

Republique du Niger, au 

Gouverne:nent et au peuple du Niger leur vif remerciement et 

leur profonde gratitude pour l'acceuil chaleureux empreint 

des marques d'hospitalite toute africaine dont il! JOt ete 

l'objet pendant leur sejour dans la capitale nigerienne. 

Fait a Niamey, le 12/01/90 
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VII. CE!ff~'IO~ IE f>F. CLOTIJRE 

La ccremonie de clSture a etc :narquee par deux allocutions, suivies 

de la rer.iise de Certificats de participation aux experts ayant pris part 

aux travaux. 

Dans so~ mot de fin, le porte-parolc de l'ONUDI a fait remarquer que 

le serieux des par-ticipants et la richesse des e"<poses ont donne lieu a 
de fructueux echanges d'experience sur la conception, le dcveloppement 

et la fabrication d'equipements de transfo:-mation et de preservation ali­

mentaires de base avec une ut~lisation maximale de materiaux locaux. 

11 a rappele par ailleurs la grande dependance du ~ontinent africain 

vis a vis des technologies etrangeres ce qui constitue un important 

drainage des devises hors du continent. 11 a done invite les participants 

a engager des efforts afin que des promoteurs locaux soient associes a 
la diffusion des prototypes d 'equipements mis au point. Le porte-parole 

de l'ONUDI a enfin remercie le Gouvernement Nigerien pour toutes les 

facilites mises en oeuvre pour faire de la reunion un veritable succes. 

Dans son allocution de clSture, le Directeur du Developpement 

Industriel au Ministere Nigerien de la Promotion F.conomique a note la 

grande convergence des preoccupations des pays africains sur le plan du 

developpement des equipements de transforroation et de preservation 

alimentaires. 11 a · souhaite que des prototypes mis au point od en voie 

de l'etre qui ont ete mentionnes au cours de la reunion puissent se 

developper rapidement et puissent etre diffuses dans l'inter~t des 

producteurs. 

Il a ensuite emis le voeu que les recommandations pertinentes issues 

de la reunion, notamment celles ayant trait a la formation des cadres 

de conception et des techniciens specialises, le recensement des 

technologies developpees, !'organisation periodique des salons d'ir.ventions 

ct des seminaires pour echanges d 'experiences soient mises en oeuvre afin 

quc lcs solutions soient apportcs aux preoccupC\tions de tous en matierc 

de developpement des tcchnolo~ies eprouvces. 

II a enfin prcsentc scs remercicments a 1 'ONIJDI et aux experts pour leur 

contribution au succcs de la reunion et souhaite bon voyage aux participant. 
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APPENDICE 

ORDR[ DU JOOR 

Lundi 8 janvier 

9h - 9h30 Ouverture de la reunion 

9h30 - 10h30 Election du bureau et adoption de l'ordre du jour 

llh - 12h30 Situation actuelle, principales orientations et 

problemes specifiques auxquels est confrontee 

l'industrie de production des equipements de 

transformation et de preservation des aliments 

de base dans la region. 

16h - 18h Poursuite des travaux 

Mardi 9 janvier 
8h30 - 12h30 Facilites de conception : methodes techniques 

16h - 18h Developpement futur et test des prototypes 

Mercredi 10 janvier 
8h30 - 12h30 Conception d'equipment de transformation alimentaires 

16h - 18h Conception d'equipment de preservation alimentaire 

Jeudi 11 janvier 

Visites unites industrielles 

8h30 - 12h30 - Societe Nigerienne d'Industrie Alimentaire (SONIA) 

pour la fabrication des biscuits. 

- Les Moulins du Sahel pour la production de farine de 

de ble. 

16h - 18h - Le Riz du Nige~ pour le decortiquage et le 

conditionnement du Riz. 

Vendredi 12 janvier 

9h - llh Adoption du rapport 

12h Cloture officielle 
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LISTE DES PARTICIPANTS 

1/ AZIGUI AL~XIS 
Division ~tudes et Syntheses 
Direction des Etudes et de la Planif ication 
Ministere de l'Industrie et de l'Energie 
BP 363 COTONOU - Telex : 5252 MININDART COTONOU 

2/ AMADOU AZIZOU 
Direction del'Industrie 
Ministere de l'Industrie et de l'Energie 
BP 363 COTONOU - Telex : 5252 MINIDAR~ COTONOU 

CAMEROON 
1/ ATEH MARC NEVILLE FRU 

CENEEMA 
BP 1040 YAOUNDE - CAMEROUN 

2/ TCHIENCHAC THOMAS 
Ingenieur Electromecanicien 
Chef d'usine SOCAPALM 
BP 691 DOUALA - CAMEROUN 

3/ NDOYA ACHILLE 
Ingenieur Electromecanicien 
Chef d'usine adjoint SOCAPALM 
BP 691 DOUALA - CAMEROUN Telex : 5576 KN tel :42.82. 

CENTRAFRIQUE 

CONGO 

1/ YAMENDE ARMAND JAUBERT 
Chef de Service de la Promotion de l'Artisanat 
et des P~E 
Ministere du c~rnmerce, Industrie et PME 
BP 1988 BANGUI - RCA 

2/ -NGUERE·r ALAIN BRUNO 
Chef de Service de la Production Agro-Industrielle 
Ministere du Comnerce,ln:iustrie et PME 
BP 1988 BANGUI - RCA 

1/ SAOUKA EDOUARD 
Direction Generale a J 'lndustrie (DGI) 
BP 211 BRAZZAVILLE - CONGO 

2/ BAYIZILA AUGUSTE 
Direction Generale de l'Industrie (DGI) 
BP 211 BRAZZAVILLE - CONGO 
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1/ AYONG ETOUCHE GUY SERGE 
Minis~ere des PHE. de l'lndustrie. de l'Artisanat 
charge de l'insert~on rurale 
BP 3939 ~I9REVILLE - GABON 

2/ ONDO MEBALE 
Direction Generale de !'Agriculture 
BP 43 LIBREVILLE - GABON 

GJI~E~ ~/ IBRAHIMA NABY TOURE 
Charge d'etudes 
Ministere Industrie. Commerce et Artisanat 
BP 468 CONAKRY - GUINEE 

HA!';;·_f/.Jl!E l/ TAROU 0. SOUDANI 

SENEGAL 

TSCHAD 

TOGO 

ONUDI 

Chef service de Technologie responsable structure 
de propriete intellectuelle 
BP 387 NOUAKCHOT Tel. 533 37 poste 349 

l/ FOUKORI IBRAHIM 
Directeur du Developpement Industriel/MPE 
BP 480 NIAMEY - NIGER 

?./ IDE ISSAKA 
Directeur General de SONIA 
BP 11 455 NIAMEY - NIGER telex 
Tel. 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/ HOCTAR DIAW 
Ingenieur Production 
CARNAUD METALBOX SENEGAL 

5470 NI 

.. 

BP 3750 DAKAR tel. (221) 32.05.59 

1/ Mme BAITOUBAM SAKLAH 
Coordinatrice "Projet Technologie appropriees" 
Mir.istere des Affaires Sociales et de la Promotion 
Feminine 
BP 80 ·NDJAMENA - '!CHAD 

1/ TETEVI KOOJO 
Directeur de l'Institut des Plantes a Tubercules 
BP 4402 LOME - ~Tel. 21.67.52 Telex : 5303 CAA~ TG 

1/ PETER PRIJAPRATAMA 
UNIIX> - V.l.C 
P.O. BOX 300 
1400 VIENNA, AUSTRIA 

2/ WOLF DIETRI-'.:H LENTZ 
WOLLZELL 29 
A-1010 WIEN Tel. 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 C~MEROUN 

par: Ateh Marc Neville Fru (CENEEMA) 

L~agriculture dans notre pays est consideree comae un sec­
teur vital et prioritaire. C'est ainsi que tenant coapte de la diver­
site des cultures vivrieres pratiquees dans l'enseable du territoirc 
national, le Gouverneaent a ais en place un organisae (CENEEMA) charge 
de pro11<>uvoir le developpeaent et l'expe~iaentation du ~chinisae aqri­
ccle. 

Ce centre est, a n'en point douter l'organisne dynaaique de 
ce secteur. A ce titre, il a deja confectionne et experi~ente un 
certain noabre d'equipeaents parais lesquels nous citerons: 

- les rappes a manioc aanuelles ou 11<>torisees J10ntees sur 
cadre. 

- les batteuse a paddy de riz a coaaande :aanuelle OU JIOtOri-
see iaontees sur chassis egaleaent. 

- les egraineuses a aais. 
- les aoulins a cereales de differentes sortes. 
- les decortiqueuses d'arachide. 
- les presses a vis contunue pour les noix de palme etc. 
outre le CENEEMA, l'etat a encourage les initiatives pri­

vees dans cedoaaine. C'est ainsi que la SOCiete TROPIC situe a Douala 
aonopolise la production de toutes les ga .. es des outils de transfor­
mation agricole: les houes, pelles, aachettes, rateaux, brouettes, 
fourches entre autres. 

Nous citerons egaleaent une initiative edtiereaent cameroun­
naise, la Societe Angu Agri Machines, installee a Bamenda dans le Nord­
ouest. Elle est specialisee dans la fabrication des moulins. 

Pour consolider notre auto-suffisance alimentaire, l'Afrique 
doit s'atteler a proaouvoir done le developpe•ent e~ la fabricatriJn 
des equipeaents, car la transforaation et la preservation en dependent 
etroitement. Cela est d'entant plus urgent que toutes les parties du 
pays produisent des cultures vivrieres aais une bonne part est perdue 
faute d'equipements. 

Dans ce contexte, le PNUD en collaboration avec l'etat came­
rounnais est en train de aettre sur pied un programae de formation et 
d'installation des artisans ruraux dont le role sera de produire et 
vulgariser des equipements de transforaation et de preservation des 
denrees alimentaires a moindre cout. 

DECORTIQUEUSE MANUELLE DES GRAINES DE CONCOMBRE 

Une etude de confection d'une decortiqueuse de concombre est 
realisee au C£NEEMA. 

Les graines de concombre que l'on recueille dans une plante 
rampante, sont tres consolllllees dans les zones de foret et de savane. 
Elles sont egalement appelees graines de courge de 3 mm en moyenne 
d'epaisseur et 15 mm de long, cependant ell~s peuvent beaucoup varier. 
C'est une culture saisonniere qui touche la moitie des camerounnais 
soit environ 5 millions et cependant la plupart des pays de la zone. 

Cependant, l'obtension de la partie decortiquee appelee 
amende est difficile. C'est une tache assumee par les fammes qui uti­
lisent une des deux methodes suivantes: 

- Decortiquagc par insertion dans la bouche (entre les dents 
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des aachoires superieure et inferieure) et la deuxieme consistant 
a taper une baguette sur la graine positionee sur un ~orp dur par une 
frappe seche. Une ooite de 25 cl reaplie de graines peut etre decor­
tiquee en 1 heure. Ce qui denote bien la difficulte de la tache. 

Pour augmenter la quantite de graines decortiquees et al­
leger le travail nous allons concevoir un prctotype d'equipement. 
C'est une machine a entraineaent manuel a transmission par courroies 
(a gorge) et de deux pignons de contact, revetues de bande de caout­
chouc pour l'entrainement des ta:abours de decortiquage. Elle est 
constituee de 3 principales parties. 

!.a Tremie: elle est constituee d'un dispositif d'alimenta­
tion intermittent des pieces de separation disposee 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 tete. Ces clous passent dans les intervalles pour s'assu­
rer que les graines sont introduites dans le bon sens et dans les 
espaces appropries. 

Les Tambours a oecortiguer: ils sont en tubes galvanises 
de diametre 100 IDlll et portent des gorges de 3 IDlll de large et 2 IDlll de 
profondeur, correspondant a l'espacement. Ils sont paralleles avec les 
gorges de concassage direct6ment opposees. Un tambour est fixe tandis 
que l'autre est muni d'un system de reglage a vis pour varier l'ecar­
tement entre les deuA Gamhours, ce qui permettra de casser les graines 
de plusieurs largeurs. Les deux tambours dP-corticage tournent en sens 
inverse. 

Partie de la Separation: cette partie doit diviser les 
coques des graines decortiqu~es. Elle comporte deux tambours. Le grand 
tallbour 7 revetu d'une bande de caoutchouc entraine le tambour repara­
teur 7. Ce dernier dispose de punaises montees de l'interieur et re­
poussees vers l'exterieur par la mouse qui se trouve derriere les 
tetes de punaises. Cette disposition permet aux punaises de travailler 
COIDJlle Si elles etaient montees·sur des ressorts. Quand le melange con­
casse se presente entre les deux tambours tournant en sens inverse les 
coques dures repoussent les punaises vers l'interieur du tambour, tan­
dis que les amendes molles sont piquees et emportees par les punaises. 
Elles sont alors decrochees et reversees dans la trappe de sorti~ 10. 
Les coques sont quant a elles repoussees proqressivement dans la 
trappe 11 de sortie. 

Un premier prototype a ete experimente et a donne lieu a 
certaines remarques: 

- certaines pieces telles que les tambours de decortiquage 
et les pieces de separation n'ont pas ete bien finies. 

- L'operation de decortiquage et de triage n'a pas ete 
reussie entierement. 

Ce qui a amene la CENEEMA a reprendre son deuxieme model 
en cours de realisation. 

Sur ce prototype, les pieces de separation sont en feulles 
de contre-plaques au lieu des feuilles de toles galvanisees dans le 
premier cas. De m~m~ les tambours de decortiquage sont en bois dur au 
lieu des tubes galvanises precedelUlent. Ces deux modifications 
abaisent d'ailleurs egalement 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. 



- 18 -

Le schema de cette machine se trouve en annex 1. 
Pour nous resumer done sur cette machine nous disons qu'a 

partir d'un travail artisanal de nos menageres le CENEEMA a con~u une 
machine a utilisation facile pour ameliorer les conditions de travail 
de la femme camerounnaise consomatrice de graines de courge, laquelle 
machine pourra servir a toute une communaute villageoise. Un accent 
particulier sera mis sur la definition du cout et de la capacite de la 
machine au moment des essais de la deuxieme prototype. 

Conclusion. 

S'il a ete constate que des efforts honorables et probants 
sont realises dans la conception et la fabrication des equipements de 
transformation et de preservation alimentaire au Cameroun, force est 
de constater que la fabrication en series des machines telles que les 
rnoulins et egraineuses tarde a se materialiser. Ce qui devrait entrai­
ner automatique~ent un cout a la realisation bas done un prix abordable 
pour les utilisateurs. Nous disons qu'il faudrait amener les hommes 
d'affaire a s'interesser aux resultats des experimentations. 

Une campagne d'information plus agressive vers les utili­
sateurs doit egalement etre menee et soutenue pour concurrencer les 
machines importes d'Europe beneficiant de facteurs plus favorables 
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DECORTIOlJESE MANUELLE DES GRAINES OE CONCOMBRE 

1· TREMi£ • 2· AGITATEIR • 3· HANIVELLE • 4 ·ROULEAU DE DECORTIQUACf 
S ROUE DE TRANSM6510H. 6·COURROIE • 7·TAMBOlM • 8-TRIEUR 
9 • TENDElR • 10·TRAPPE OE SORTIE DES GRAINES Of.CORTIQUf ES 
n- TRAPPE DE SORTIE DES COOUES • 
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EXPOSE PRESENTE PAR LA DELEGATION CENTRAFRICAINE: 
PAR: 
YAMENDE Armand Jaubert 
NGUERET Alain-Bruno 

pose que l'auto-suffi~ance ~liment~ire, le 1Cvcloppc@ent des in­
dustries ct des co:npetences nation:::.le!: sont a l ':1eure ::~ctuelle 

les preoccupations majeures de la plup~rt des po.ys en devel0·.1pe­

ment. 
Le theme que nous ~borderons au cours de notre reunion 

n'est certes pas nouveau car ~y~nt f~it l'c~jet de discussion 

dans certains f onms regiom~ux OU i!lternationcli:X:. Done s 1 il 
nous pr2occ~pe a~jourd'nui c'est parce que la f~i~lesse des ooyens 
et le retard tec.iu;.ologique qui caract~risent la plupz.:rt des pays 
Que nous -e---r-:S"''!'l..._"r1c: i·c: (J·e ··-=-0 '"" p,...,...1n- ,.;:.<" '"-3."''= -.L--1·c..,i··---c: ""U· ., • J. l' - -.a.\,V - J.. "l/~t...4.A ·~·.a. ..... 1r..;l \,..i.._.._, 1.., )- -.i..a. """".a.a- """' 

Sud -du Sanara) ne leur permettent pcs rie se jcter d'equipecer.ts 

correspondant 2. nos besoins reels en vue de tr~nsformer et pre­

server les aliments de ba~~. 
La delegation Ce:ntrafricai~e ::;r6sente done ses compli­

ments a l'O~UDI qu'elle rem~rcie d'avoir bien voulu prograc:mer 
cette reunion qui sera !'occasion pour nous de reflechir ensem­

ble sur le strategie a adopter afin d'amener nos differents Etats 

a prendre concience d'une politique alimentaire adequate impli­
quant !'identification et le choix de::: produits a transformer 
ainsi que le type d'ir.dustrie" a dev~lopper dans le but de satis­

faire les besoins essentiels de nos populations • 

.Element de l'economie Centrafricaine 

Avant d'aborder le sujet qui nous preoccupe, jetons un 

coup d'oeil sur l'eccnomie de la RCA. En effet, la structure eco­
nomique centrafricaine est celle d'un -;;ays rural ou le secteur 
primaire r~presente 43,1 ;~du PIB, alors qce les industries ma­

nufacturi~res ne repr0sentent que 7,3 5:. Encore fa~dra-t-il no­
ter que les plus importantes de aes industries manuf acturicre~ 
sont des indust?"ies du bois dont les :ictivi-::cs rclt?ve:1t ~o·ir b1:.-au­
cou:p d~ .sec";c-u:-- :;r: ;:j;,; ire. 

Le ;>ro~;ramme de developpe111en: Cconornir;ue d:.1 ·.ou.-crncr:1ent 
pour la periode I986-I990 vise a mnintenir un taux rte croissance 
d'au moins 3,7 % p&r an en termes r6els en s'ap~uyant sur le de-
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velop~ement des ac:ivites relevant du secteur .rive et en appor-

tent ~ ccs 2ctivit6s le sou~i~n n~ccssRire ~~r le bi~is de l'in­
ves ::.is5P.ment public. Ceci iir.plique qu r il f.:!_i_!:: ~I efforcer de creer 

les condition~ permettant d'accro!~re la p~rt de l'investissement 

prive. 
Une telle politique de fino::.nce;,;~nt aill'~it pour avo.ntage 

de developper des industries et les services locaux et de favo­

riser l'uti~isation des matiere premi2res et des produits d'ori­

;ine locale. 
Ainsi, le secteur ~.;ricole res~era :;m.1r longtt~mps en­

core le secteur vital d'ou l'econo~ie centr~fricaine pourra tirer 

~ les elements necessaires a sa croissance. 

• 

Le secteur agricul ture-~levaze app~r-:e 47, 9 5f des ex­
portations de la RCA soi t 28 milliards sur 58 t;illic.:.rds de F cfa. 

La production agricole a subi une degradation tres nette • 
.I 

globalement depuis 1984, la production a,9'icole n'a pas retrouve 
le niveau du debut des annees 1970 mal;re une forte reprise. 

Les ren~ements des cultures vivi~res (manioc, sesame,­
arachide, mais, mil, riz etc ••• ) n'ayant p2s varie de manicre 
sensible, la baisse de la production ezt surtout imputable a la 

diminution des surfaces cultivees. 

Il existe done une reserve de productivite inexploitee : 
celle permettant d'atteindre la productivite des annees 70. 

Enfin le pays prcsente une variete ecologique lui per­

mettant d'esperer une grande diversite de ses activites rurales. 

III - L'effort nour l'interaction industrie-agriculture 

Si l 'agricu.l t"'re cor.sti tue ?Our l~ ~CA 1.:: b;;se de deve­
loppement, il n'en est pas moins de l'industrie qui doit rcduire 
l~ f2iblesse de la production par la :.~ise a la disposition de : 

- l'outillage e~ricole {cha~ues;~~r~es, m~cnines etc ••• ) 

- l'equipement necessaire au stoch:age et a la transfor-
mation de produits. 
,,, . 1d t ( ) .. cqu1pemcn : e r::nsport ch:.~rette:;, C;]1:1ion::; etc ••• 

Pour l'heure nous dirons que la production d'outils 
manuels est bien evidente en Republique Centrafricaine par le 
hi~is der. artisnns f crgerons qui esszient de p~oduire des outils 

mais'en nombre tres limite. Ccpendarit la production de l'cquipe­
ment,de stockage, de conditionnement est loin d 1atteindre la 
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satisf~ction d11 ~0cte~r ~~riccle. Ai~si l~ Lr~ite~cnt, le stocka­

ee, l<i ~L..:.&1:J fc.,r;:t:!tion 2~ la Fn~serv2tion c!.<..·s ali:.i.:::n :~ dco base ne 

s' effcc ~u~ >:s er:.cor.: da!1S 12s co!'ldi ".:ions VO';Jlua:. 

Des entroves se :;:><>sent cependant en terme de m::mque de 

ressources ::umaines competentes en mati2re de conce:.),:.ion, fabri-

cation ~~s equipements sou:1aites. Nous savons qu'a lu ~~se de tou­

te entreprise, il ya les tcmir.cs qui sont cap:..:'bles deccncevoir, 

de diriger, de pre:-ldre dr:s risques pour surmontc-r le d.:~ fi des 

nes co;upiter"!tes en m.:;tibre de conception, de f2bricc.ticn d' ~quipe­

ments utiles pour la transformation aliment2i~e, fo~t defaut • 

Cela tiEnt en p:::.r-tie au mcdtle d'education prC!tique dans 

le pays car le syst2me C-ducatif appliquc depuis de decennies a 
.. 

mis plus l'accent sur l'ensei&lement 6~n~ral des conn~issances 

negli&ean~ l~ form~tion tec,.nique. Or, la Sectior. Ir.dustrielle du 

Plan d 1 Action de Lagos a mis un accent p;;:r·:iculier sur la necessi te 
d • asseoir t,;.ne base ir~C.,..;:; :rielle q,ui c..:::;sur~rai t l' intebration de 

toute l'econor:ie en creant des liens mutuels effcctifs entre l'in­

dustrie et l'a6ricul~u~e en vue de s2tisfnire les besoins fonda­

mentc.ux des masses de popt:.lation dont la 1:;lup~rt vive:n..:t dans l?s 

zones rcr2les. 

Gouverne!?'.ent a or::>u.nise un scraina.ire ndtional de reflexion a Ban-

• gui en !986 .sur le d!~Veloppement industriel de la R£publique Cen­

trafricdine pour permettre d'identifier certaines filieres indus­

triellcs :::-elevant de 1.:. potentialite du pays et rcipond~nt uv.x prio­

ri~esde son d•~v'-=loppement. 

La :-:iise e, [Jl~ice d' ;.:11 ::;y .s·~::.-r.:e ~rod:.:c"'.:.i f :1::l tiom:.l c~;'!tre 

auto'-!r de 1 1 inter~ction ~ntrc l' irn.J-.:s ~rie et l '.:_;ric1..il t.~...?re p:=rrr.Qt­

tr~ de r..:·c:.ilis.::r 1' au ;.csuffis~;nce a); ;a·::;1t:.ire. 

L'~xploitatinn industrielle de~ produc~icns loc~lcs de 
certalcs, c!QS plan i.:es 2. r.:icines e ~ ~! Luberculcs, ;_~insi q\.!e les 

l•jQ.mlinE:-1..:~;~s .::-: ·11ue dr- l\~Ur u :~ul.i:.;:Jt.ion -:.~mJ l~ .1: ~rte;.~ ~i·:m indus­

trielle des ::;p0ci:!lit•.Ss .. raditionnelles s:o-m·Jle c:onJ;,itucr un ob-
. ' . f" - .' 
J0C-l~ .. ou., ·. ,. . 1 . . ' . 

:-, ..1.~1 ,, ·.',,l 1. Ln:e. 
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Ain~i donc,ne disposaut localement que peu de technologie 
appropriees,1a rnise en place d'unit€spilote serait le meilleur 
moyen d 1 evoluer. La conception et la mise en oeuvre effective de 
ce programme qui vise la promotion des ressources alimentaires 
nationales requierent necessaLrement la volonte politique du Gou­

vernement. 
c•est dans ce cadre qu'un prix scientifique·a ete cree 

par le Chef de l'Etat depuis I983 et destine a encourager les 
jeunes inventeurs, chercheurs en vue de concevoir, creer, innover 
des technologies pour l'amelioration des condi~ions de vie de la 
population. Cette politique d'encouragement a commence a porter 

• ses fruits car de plus en plus d'inventeurs presentent au public 
leurs oeuvres. Nous ae prendrons com.~e exemple precis que le bro­
yeur simplifie con~u a partir des materiaux 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 1 un ffioteur electrique OU d'un moteur a e}:plosion 
qu'il suffit d'adapter. L'ensemble des pieces ayant servi a la 
fabrication du broyeur sont de conception personnelle de l'inven­
teur qui est responsable d'une entreprise denommee CETA-SIAPA ( 
Centre d'Etudes Pour la Technologie Appropriee - SIAPA) le nom 
de l'inventeur. Il convient d.e signaler que-cette invention a ete 
brevetee par l 'OAPI en Novembre 1988. Ce broyeur est con~u de 
maniere a rnoudre les cereales, le manioc en farine qui sert a l'ali 
mentation de la population. 

Nous pensons qu 1a l'issue de cette reunion, cnacun de 
nous repar·tira dans son pays solidement edif ie pour "&ensibiliser 
les pouvoirs publics sur la nouvelle strategie a adopter. D1 ores 
et deja voici le point de vue de la delegation Centrafricaine. 

Eu egard a tous les constats et problemes rencontres 
par les pays Africains en matiere de conception, de fabrication 
d'equipements pour la transformation et la preservation alimen­
taire de base, l'ONUDI est sollicitee pour : 

1) - Organiser au niveau de chaque pays la creation d'un 
etablissement OU Centre de formation technique en 
matiere de conception et fabrication d'aquipements. 
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2) Creer ~l! scin de!:i institutions nationales OU re­

gionales un dcp~rternent d'outillage agricole ; 

3) - relancer tou~es les etudes ayant trait a l'outil­

lage agricole et auxmini fonderieslocales; 

4) - Etudier la poss·ibili te de mise en place d 1 un ser­
vice specialise d'information pour lesservices 

nationaux de conception e~ de production tecr.ni­

ques ; 
5) - favoriser une cocp€r2tion t~c~L~ique entre les 

di ff erentes institutions tecl:!li~~es africa,ines et 

reserver une l~rge part a l'echange d 1 experience periodique • 
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LA CONCEPTION. LE DEVELOPPEMENT ET LA FABRICATION 
D'EQUIPEMENTS DE TRANSFORMATION ET PRESERVATION 

ALIKENTAIRE 

par: Edouard Saouka et Auguste Bayizila (Congo) 

La declaration de Lima (Perou) recoimaende a tous les pays en 
voie de developpement d'accroltre leur production industrielle par 
rapport a la production mondiale d'ici a l'an 2000. Cette 
recomaandation iaplique le developpeaent des industries de production 
des biens capitaux, ~apables de produire a leur tour, des machines 
pour les produits de bien de cons<>11111aticn et industriel tels que : les 
instruments agricoles, les machines de production industrilles et 
~aucoup d'autres equipeaents. 

Au cours d'une reunion des plenipotentiaires Africains tenue 
a Cotonou, Republique Populaire du Benin en 1979 les bases furent 
jetees pour la creation du Centre (C.R.A C.F.T). Le Centre fut etabli 
a Ibadan au Nigeria et aujourd'hui coapte un total de 23 Etats aeabres. 
Le pricipal objectif du Centre ast: 

d'assister les etats aembres a developper leurs capacites dans le 
domaine de la conception et de fabrication des equipeaents indus­
triels, agricoles, du traiteaent alimentaire, du transfert et des 
materiaux de manipulation. 

Le Centre entreprend les fonctions suivantes: 
!'adaptation des conceptions des machines et equipeaents etrangers; 
le developpeaent des conceptions locales des equipeaents; 
la fabrication des machines et des equipements; 
la formation des ingenieurs et techniciens dans le domaine de la 
conception et la fabrication des machines; 
encourager la cooperation entre les centres nation~ux et internatio­
naux concernes par la conception et la fabrication d'equipt:ments. 

Au Congo 

11 existe differentes ecoles de formation technique (College 
technique,.Centre Eleaentaire de formation, Lycee technique, lnstitut 
technique).Apres la formation des techniciens, certains sont verses 
dans la production et d'autres orientes pour des longues etudes. 

Pour la Republiqe Populaire du Congo, le veritable probleme 
de la diffusion et de l'encouragement de l'innovation technologique ne 
se situe pas seuleaent au niveau des resistances psychologiques engen­
drees par le manque de preparation relatif aux changements que peuvent 
apporter les innovations technologiques, mais aussi du blocage au ni­
veau des structures economiques et soc:~les (pAr example: niveau de 
fromation scolaire ou le taux d'investissement). 

11 apparait done evident que le Congo qui evolue dans un 
systeme economique et social, qui n'a pas atteint un niveau de develop­
pement suffisant des technologies avancees se diffusent facilement par 
rapport aux technologies intermediaires. Le Congo devra done eviter 
l'elimination des technologies artisanales. L'innovation doit etre pro­
gressive et assurer une meilleure continuite. 

Au Congo, la variete des climats favorise le developpement 
d'un grand nombre de cultures, le manioc, le mais, l'arachide. 
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Le Gouvernement Congolais dans son vaste programme de relance 
economique. avait accepte la mise en place d"un progra ... e national des 
cultures variees. Adoption et mise er. plac...e d •un centre experimentale 
agricole (Agri-Congo) pour differents essais. 

Du Tubercule de manioc a la Chicouangue 

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

1. - Tubercule doux 
Fabrique industriellement. materiel adapte par le Centre d'ex 

perimentation (Agri-Congo). Les resultats sont excellents et donnent un 
gout meilleur. 

2.- Tubercule amere 
Ce type de manioc ne donne de tres bons resultats que si les 

fibres sont entiereaent enlevees. 

Machines de Transf oraation 

1. Les tubercules sont disposes dans des bacs a eau pendani= 
4 a 5 jours. 

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

3. La machine a chicouangue (ler traitement de malaxage). 
4. La machine a premiere cuisson (petrissage, malaxage et em-

1>.<illage dans les guaines en plastique). 
s. Le cuiseur, il a pour role de faire cuire le manioc (2eme 

cuisson). Cette operation se pratique clans des bacs me­
talliques reaplis d'eau, chauffes aux bois ou par d'autres 
moyens mecaniques. 
Apres cette operation, le produit peut etre consoaae. 

Pr~servaticn 

Le manioc peut se preserver 2 a 3 semaines environ. D'autres 
techniques de preservation sont en voie. Le manioc est l'un des ali­
ments de base le plus consomme. Le projet doit permettre a la Repu­
blique du Congo de defenir les conditions technico-econom~ques de pro­
duction et de transformation de manioc pour le lancement ulterieur d'un 
veritable plan de manioc clans le cadre de la politique nationale 
d'autosuffisante alimentaire. 

Les farines composees, obtenues a base des tubercules, sont 
utilisees depuis longtemps pour la preparation du •foufou• plat tradi­
tionnel bien repandu. 

Houlins employes 

A. Le moulin a marteaux OU a disques par !'extraction a 80%. 
B. Le broyage par cylindres lisses, suivi de tamissage pour 

enlever les fibres non br-:>yees (methodes employees aux 
tubercules). 

La farine de manioc doux fabriquee industriellemlnt donne un 
resultat satisfaisant et un meilleur gout. L'experience se passe en Re­
publique Populaire du Congo. 
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La Republique Populaire du Congo dispose d'une minoterie in­
dustrielle. La farine de ble est acceptee par les boulange~ies. Les 
autres farines sont employees qu'a titre d'essais_ 

Objectifs de Recherche 

Les objectifs de recherche ont pour but: 
d'aaeliorer en siaplifiant des aethodes de p~eparation des 
mets traditionnels et la aise au point de nouveaux produits 

- de prolonger la duree de conservation des produits locaux 
- de rechercher, d'ameliorer la qualite des produits de cuis-

son 
- de developpe1 les aethodes analytiques de controle 

Les aesures ci-apres s'iaposent en vue d'aaeliorer l'autosuf­
fisante aliaentaire du pays. Une adoption de l~ politique soci~le 

aliaentaiL~ ~·~~t-a-diLe o6ir de telle sorte que la production accepte 
ses propres Froduits en aatiere aliaentaire, un develo~pement preferen­
tiel de !'agriculture_ Un developpeaent pouvant resoudre les probleaes 
aliaentaires_ 

Le developpeaent des techniques a l'echelle paysanne permet 
de realiser: 

- une economie des devises 
- un allegeaent du budget faaili~l 
- une amelioration du pouvoir d'achat des menages et une aug-

aentation du niveau nutritionnel de la population 

Le Congo qui ne possede pas a l'heure actuelle une experie1.ce 
dans le domaine d1 farines composees attache neanmoins une grande impor 
tance a ce domaine et voudrait exploiter les resultats deja acquis ail­
leurs. 

Arachides 

11 existe une huilerie de raffinage d'huile d'arachide 
(huilerie de Nkayi). Cette unite a pour but de produire de l'huile 
d'arachides utilisee pcur differents besoins. 

lisation. 

Machines de Transformation 

Les arachides recoltees doivent etre traitees avant leur uti-

1. Decortiqueuse: son role est de decortiquer les arachides 
et de tirer las coques des graines a l'aide d'un ventilla­
teur aspirateur. 

2. Torefacteur: cette machine sert a griller les arachides. 
3 .. Depelliculeuse: elle a pour role d'enlever les pellicules 

des graines. 
4. Sroyeur a meules:la machine sert a broyer l'arachide afin 

d'obtenir la pite d'arachides utilisee dans differents 
mets. 

5. Doseuse a pite: elle dose la quantite de la pate•emballer. 
6. Soudeuse: son role est de termer les gaines remplies de 

pate d'arachides. Le produit apres cette operation peut 
etre consomae. 
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Obtention d'huile 

l. Silos de stockage aatiere preaiere (arachides coques). 
2. oecortiqueuse 
3. Silos de stockage d'aaandes d'arachides 
4. Separateur magnetique (separe tout metal ferreux des 

al:iiclndes). 
5. Broyeur 
6. Balance aut011atique 
7. Treaie de stockage des aaancies broyees 
8. Chauffoir A 4 etages (chauffer OU griller les aaandes 

avant pressage) . 
9. Pressage (extraction d'huile des tourteaux). 
10.Broyage et aise en sacs des tourteaux 
11.Separateur des pieds de presse par taais vibrant 
12.Filtration de l'huile a l'aide des filtres Niagara 
13.Possibilite de stocker de produit 
14.Raffinage chiaique differents produits 

Le Congo possede une usine de fabrication d'aliaents de 
betail. L'usine a pour aatiere preaiere le aais. les tou~teaux 
d'arachides. L'usine est dotee de differents aoulins a aais en vue de 
la transforaation du produit. 

Au centre experimentale d'Agri-Congo, les broyeurs a marteaux 
de aais y sont installes. La farine obtenue peut etre aelangee 8'\;eC 
d'autres produits en vue d'obtenir differents produits d'aliments. 

Exaaple: la farine de aals plus la farine de soja donnet une bouillie 
pour les Wbes, la farine de 11&'is plus les tourteaux d'arachides 
donnent un produit betail. 

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

Koulins eaployes 

Koulins a marteaux OU a disques pour l'extraction a 90%. Le broyage 
est suivi de taaissage pour enlever les particules no~ broyees. 

Conclusion 

Le debat concernant l'innovation est loin- d'etre clos. Cet ouvrage 
permet de degager des convergences a beaucoup de niveaux qui corres­
pondent aux deux parties differentes. 

Au nivcau des preoccupations theoriques et methodologiqes la 
necessite d'une analyse approfondie du processus d'innovations en tant 
que tel apparait comme le prealable necessaire a une analyse pertinente 
de !'evolution economique. 

Au niveau de la politique economique, !'importance de la de­
finition d'une politique volontariste de l'innovation dans un sens fa· 
vorable a l'emploi. 
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La technologie est une partie integrante de notre culture, 
de nos modes de vie et de nos structures sociales. 11 serait indespen­
sable de realiser une etude de procedes technologiques utilises par 
nos masses rurales afin de proposer des ameliorations qui augmente­
raient la production en meme temps qu'ils reduiraient l'effort manuel 

des populations. 

Il est necessaire d'etablir des petites unites de trtansfor­
aation qui s'adapteraient aux conditions de production aliaentaire dans 
les zones rurales et utiliseront des equipements de fabrication locale. 
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PROTOTYPE TEGINOLOGIQUE DU t"UMAGE TPOPIC 

par: A.von~ E.'touch'! Gu..v Serge et Ondo t.febale (Gabon) 

VUE D'ENSEHBLE DE L'INSTALLATION "TROPIC" 

Le dessin ci-contre represente une unite standard 

TROPIC avec chambre a fumer montee sur un terrain plat et couvert. 

Pour le bon fbnctionnement du procede il est neces­

saire que l'installation soit abritee du vent. 

En pla~ant l'unite sur le terrain couvert il est done 

conseille de construire une murette de 2,SC m, entourant l'instal­

lation de trois cotes au moins. 

Dans les pays chauds et a pluviometrie elevee il est 

conseille d'abriter l'installation sous un hangar leger, couvert 

de toles d'aluminium, en faisant sortir environ de 2 m la cheminee, 

a travers le toit du hangar. 

Le hangar abritant l'installation peut servir en meme 

temps comme salle de preparation de denrees a fumer. L'impcrtance 

et la forme de ce hangar etant relatives a l'activite de l'entre­

prise. 
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Vue d'ensemble de 1'1nstallat1on "TROPIC" 
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FONDATIONS & FERRONNERIE DU SOCL~ 

Les foyers produisant la fumee sont places a 55 cm sous 

le nlveau de la dalle D. Ces fOts peuvent ~tee places soit a droite, 

solt a gauche soit a l'arriere du four. 

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

1 - Corniere egale de 60 x 60 x 6, longueur 1,520 m 

2 Corniere egale de 30 x 30 x 3, longueur 1,000 m 

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

4 - Corniere L 30 x 30 x 3, longueur exterieure, cote "A" 

1.410 mm cotes "B" et "C" 1.34C rr.m. 

Longueur totale 4,09 m. 

5 - Fer "U" de SO x 25 mm, longueur :,340 m piece 2,680 au 
total. 

6 - Fer plat d~ 30 x 3,5 longueur de 60 mm, soit 0,400 m 

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

Cette armature est assemblee, puis soudee a !'atelier 

pour ~tre scellee directement sur le socle de fondations prepare 
d'avance sur le lieu d'exploitation.-
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WE EN PLAN 

La vue en plan de la base de la chambre a fumer a 
l'echelle. 1110• ~epresente en plus de la ferronnerie decrite sur la 

planche 2, les 2 rails amovlbles permettant le passage du chariot. 

Ces dernieres ·soot faites avec le meme fer "U" de 

SO x 25 x S que les rails fixes. Leur longueur est de 850 mm, au 

total 1,70. 

lls sont consolides par deux barres en fer plat de 

30 x 5 mm soudees aux rails par le dessous. Longueur totale 1,940 m, 

poids 2,30 kg. 
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ASSEMBLAGE OU TOIT ET DE LA CHAMBRE A fUHER. 

Le tolt (I) est falt d'une tole noire de 3 mm d'epaisseur 

Les dimensions de la tole sont 

cote "A" et "D" 1,540 m 

cote "8" et "C" 1, ·460 m 

Sur le plafond est soude une corniere de 30 x 30 x 3 (2) 

de memes dimensions que la corniere fixee sur le socle de fondation, 

soit c5te "A" 1,310 m cote D 1,460 m et cote "8" et "C" 1,388 m. 

Longueur totale exterieure 5,545 m, poids du plafond : 60 kg 

A cette co~niere sont attachees les parois t:iu fumoir par 

12 boulons poeliers de 5 x 30 (3) 
·' 

Au milieu de la tolP. se trouve une ouverture de 0 125 mm 

renforcee par une tole de 3 mm/sur laquelle est fixee la cheminee (5) 

(300 x 300) 

Le premier element de la chemlnee en tole de 125 mm, apres 

montage du clapet de reglage (6), est soude a une autre plaque 

metallique (7), avant la mise du panneau en place. 

La hauteur de la cheminee est de 3 metres. 

Le chapeau de la cheminee (8) est une tole conde de 2 mm, 

d'un diametre representant le triple du diametre du tuyau, soit 

375 mm. Il est place a 125 mm au dessus de la cheminee. Ces dimen­

sions repectees, assurent un bo11 ti rage. 

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

sont soudes a la collerette qui entoure le bout de la cheminee et 

a la tole du chapeau. La collerette est fixce sur le tuyau de la 

cheminee avec 3 boulGns, apres avoir cte placee de fa~on a respect~r 
la distance de 125 mm du bout de la cheminee au chapeau. 
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HONTAGE DES PAROIS ET OE LA PORTE DU FUMCIR 

Les parois de la chambre a fumer sont construites avec 

tt les planches de 22 nun rabotees assemblees par rainures et languettes. 

• 

Ces parois peuvent ~tre egalement realisees en ma~onnerie. 

Pour une hauteur de 2,05 m la largeur du panneau "A" est 

de 1,440 m et celle des panneaux "B" et "C" 1,360 m. 

Les panneaux "B" et "C" sont renf orces du cote de la 

porte par les chevrons (I) de 7 cm x 2,05 m fixes par 7 boulons. 

de 10 x 110 mm. 

Tous les trois panneaux sont consolides par des planches 

de 22 111111 boulonnees en "Z" a l't!Xterieur de la parois (boulons 

poeliers 5 x SO). 

La porte "D" a 2 battants de 0,680 m x 2,020 m est faite 

en contreplaque de 12 mm. A l'interieur des portes est executee une 

feuillure de 20 mm sur l c&tes pour obtenir l'etancheite. 

La lucarne sur le battant drolt (3) est fermee par une 

planchette coulissante en plexiglass. 

La fermeture des portes est obtenue par 2 chevrons de 

45 x 45 mm environ longueur 1,so m coinces dans les supports (5) 
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DETAIL OU P«NTAGE Ot LA ~ORT~ 

Les details de la fixation de l.l p<Jr·t·· et 

du portlllon sont represent~s sur le dessin ci-contr.e 

qui ne necessite pas de cocn111entalres. 

• 

Le poctlllon (I) presente ici est en contre­

plaque de 12 mm. 

0 

O~tall de la porte de 1~ chambre A fumer 

I 
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LE POYER 

Le foyer a coaibustion lente de sciures de bois est de type 

classique. 

11 est coaipose des pieces suivantes : 

1 - Containeur cylindrique en tole 9alvanisee de 2 ... , 

diametre 600 .. , hauteur 800 .. , poids 25 k9. Ce containeur est 

enfonce dans la terre a 550 ... , 250 ... emergeant. 

Un fut de 200 litres galvanise ou bien protege par une pein­

ture adequate peut eventuellement etre utilise. 

2 - Tuyau d'admision d'aic 33/42 (1"1/') d'une longueur glo­

bale de 2100 ... dont 350 111m coude au bout, entre dans le fond du 

foyer a 60 ... en dessous du trou 9rilla9e du panier a sciures. 

Ce tuyau est soude avec un taquet sue la pacoi du foyer. Les 

dimensions de ce tuyau sont a respecter avec ri9ueur, etant e~peri­

mentees conne juste, pour assurer le volume d'air necessaire a la 

co..bustion lente des sciures et la production de fumee en quantite 

voulue. 

3 - Conduite de la fumie ~octant de l'autre cott du foyer a 
30 111at du bord et a 10C .... au dessus de la dalle. Elle est confec­

tionnee avec des tuyaux fortement galvanises de ~ 125 mm. Les tuyaux 
utilises couram111ent pour les poeles domestiques peuvent etre employes. 

Longueur droite 1,350""" + 2 coudes a so·. 

La temperature des fumees ne dolt pas depasser 35•c et l'appli­

cation eventuelle d'un dispositif de refroidissement complementaice 

sur la partie de la conduite entre le foyer et le fumoir, provoque 

une condensation du goudron qu'il est utile d'evacuer en per~ant un 

trou a la base du coude. 

4 - Le couvercle (4) du foyer est fait avec une tole de 3 mm, 

un fer plat de 30x3 soude le long·du bord du couvercle facilite 

l'etancheite qui est assuree en plus par le depot de goudron a la 

surface interieur du foyer. 

S - Le panler a sciures est fait avec une tole de 2 mm. Son 

dfa~~t~= est inferleur de 2C mm au diametre du foyer, soit SCO mm au 

cas ou le containeur du foyer ~ un diametre de 600 mm 
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LE CHARIOT 

, 
Le chariot represente a la planche 6 est compose 

- d'un cadre inferieur en corniere 4C x 40 

- de 4 montants en corniere de 35 x 35 

- d'un cadre superieur en corniere t 25 et en fer plat 

de 40 x 4 

- de 2 montants en fer T de 30 x JC 

Des cornieres de 25 x 25 sont soudees horizontalement 

entre les montants et servent d'appui pour les tiges portant les 

poissons. 
Le cadre inferieur est monte sur 4 roulettes pivotantes 

de 0 150. 

Les poissons ~ont enfiles sue les tiges cylindriques. 

La tige entrant par des ouies et sortant par la bouche. 
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FONCTIONNEHENT DU FOYER PROOUISANT LA FCMEE 

Ce dessin re~resente la methode pour charger et allumer 
le four. 

Les sciures sont chargees dans le panier autour du tuyau 

amovible (I) en couches de 5 a 8 cm, et tassees sans grande pres­

sion. Entre les couches de sciure, on peut lntroduire un peu de 

feuilles aromatiques, comme cltronnelle, par exemple. 

Le panier bien charge contient environ 10 kg de sciures 

ce qui est suffisant pour entretenir la combustion lente pendant 
10 heures maximum. 

La·' sciure est allumee avec le charbon de bois que l 'on 

place sur le grillage couvrant le fond du pan!er. 

Le charbon de bols est i~troduit dans le tuyau amovible 

avant son retrait du panier pour tenlr en place les sciures et 

pour permettre la prise du feu sue les parois du "cheminee" ainsl 
cri:e. 

Le paniec etant place dans le foyer et le Charbon de bois 
ayant forme de la braise, on couvre le foyer avec le couvercle et 

a partir de ce moment 1 1 oxy9ene entre dans le foyer uniquem~nt par 

le tuyau d'at.nission d'air pour maintenir la combustion lente de 
sciures, produisant la fumee en volume necess~Jre. 
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Au fond du panler se trouve une ~uverturc ronde ou 

carre de 1SC mm a travers laquelle l'air est introduit dans le 

foyer apres la fermeture du couvercle. Cette ouverture est 

couverte avec un grlllage en fil de 2 mm, maille de S mm, soude 
sur le fond du panler. 

Le containeur du panier ~ JSC mm de hauteur permet 

de charger 10 kg de sciures a la fois. Les deux poignees arrivent 
juste sous le couvercle du foyer. 

6-4 taquets (6) en fer corniere de 50x50x3 soudES a 
la paroi du foyer soutiennent le panier a 120 mm du fond du 
containeur • 

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

Ce four a ete utilise pour la mise au point du procede 

TROPIC. Environ 30 essals y ont ete realises. 

Ce four se compose d'une chambre de fumage dont les dimen­

sions ont : longueur • 0,80 m, largeur e o,so m, hauteur • 1,25 m. 

Cette chambre est posee sur un foyer en briques refractaires, 
dans lequel est brule le bols. 

La chaleur degagee par la combustion du bols eleve la tempe­

rature dans la chambre de fumage et permet le sechage et la cuisson 
d~ poisson. 

Le fumage est obtenu par la combustion ler.te de sciure dans 
le foyer sltue ~ cote de la chambre. 

PLAN DU FOUR TROPIC DE CAPACITE NORHALE 

La modification a porte sur l'adjonction d'un foyer en 

briques refractaires sous le four. 

Ce foye~ est relie au four par un tuyau m~tallique qui 
vehicule la chaleur du foyer vers le fuur. 

Cette solution a ~te retenue car 11 s'agis~a.~ de modifier 

une unite exi~tant prealablement. Dans le cas d'une i.1stallation 

neuve la solution adoptee serait plus simple (voir planches sui­
vantcs). 
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chambre de fumage 

[part•• enleve••J 

tuyau d · arrlvee de fumee 

c:tarbon de bols 

st:lure 

foyer en brlques 

retractalres I 

PL 10 

chargemenl ~ 

Pl•n du f~uc TROPIC oe petite capacite (30 kg maxi) 



e 
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EXEMPLE D'UNE INSTALLATION D'UNITE TROPIC 

Ces planches represente une possibilite de montage 

de plusieurs four TROPIC. 

Comme le montre ces planches, le foyer en briques 

refractaires deboucher.t directement dans la chambre de fumage. 

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

rez de chaussee, on y trouve les differents salles et labora­

toires. Les chariots se deplacent sur ce niveau. 

Niveau - 1 : les foyers en briques refractaires sont 

~v~es sur ce niveau, de meme que les futs produisant la fumee. 

Niveau - 2 : il 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 

atelier. 
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PL 11 
Plan du four TROPIC de capac1te normale 

D 
volet de regulation 

de temperature 

tuyau d"arrlvee 

de lumee 

! 
· l 

tuyau amenant la chaleur dans 

le four 

chargement du foyer foyer en brlques refraclalres 

7!1117111 
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Mat~rlel de saurlaaage 

BAC EN PLASTIOUE ( petlt modele) 

dimensions lnterleures : 71 x 40 x 22 cm 

volume utile : 40 litres 

BAC EN PLASTIQUE (grand model•) 

I / 
/ I /,,, 

I / I 
/ 

k_'. ___ -------------

raul•Ct:e 

dimensions lnterleures : 117 x 60 x 37 cm 

volume utlle : 250 litres 

111 .. 14 



HERKEL type SF 

max. 15 kg 

par 5gr 

Balances 

MECANIGUE ET 

ANALYTIGUE 

SARTORIUS 

max. 200gr 
par 0.1mg 

0 

1•1 .. 15 

utllletie lore dea 

... _.. de eechage 

et: de culseon 

utllleie lore 

de• e•-•• 
de calclnat:lan 
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PL 1& 

BASCULE 

EXA type SR 

--· 300kg 
mini 15 kg p..- 100 ..... 

uCIH.... pour la pe ... 

du pol-on et du boi• 

de chauffage 
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, 
Chaine de travail pour le sechage/fumage du posson au 
fumage •TROPIC• 

Poisson congeles 

! 
Decongelation (so~s le robinet a temperature ambiante) 

! 
Preparation (parage, etripage) 

Lavage (eau de robinet) 

' Saumurage (110-120 gr de selflitre d'eau pendant 15 a 30 min) 

Hise en place sur les chariots 

. 
Egouttage (quelques minutes a temperat&re ambiante) 

! 
Deshydratation (dans une chambre froide pendant lb 30 a 4 C) 

sechage 

Cuisson 

Fumage 

Passage dans la chambre froide avant le conditionnement 

Emballage (sous vide ou simple) 

Conditionnement et stockage (sous refrigiration) 

Commercialisation 
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I - lNDUSTRll Dl l'iUiDUCI ION DES EQUIPEMENTS El TRANSf"ORMAT ION El DE 
c 0 N s l H v A I I 0 N A LI ~f(~ -. id H ( : 

par: Ibrahim Nabbie Toure (Guinee) 

L 'agriculture est consideree en Guinec comme un s1~ctcur d'une 

imnortance strategiquc et vitale. Ainsi, le devcloppement agri­

cole constitue pour nous, un facteur de crois~ance indispensable 

et aussi un element crucial pour l'accroissement des sources de 

revenu de la population. 

La complementarite fondamentale existant entre les secteurs agri­

cole et industriel est l'une des raisons qui evoquent !'attention 

que prete le Gouvernement Guineen au developpement de ce dernier 

en general et celui du machinisme agricole en particulier. Le 

Oeveloppement de l'industrie du machinisme agricole ne serait­

etre effective sans une action de soutien, de promotion et de 

developpement de la conception et de la fabrication d'aquipements 

de transformation et de conservation alimentaire de base. 

Pour un developpement harmonieux et rapide du secteur industriel, 

le Gouvernement de la 2e Republique s'appuie sur les orientations 

suivantes : 

- lnstauration d'une economie de marche et encouragement de !'ini­

tiative privee ; 

- Oesengagement de l'Etat du systeme productif sans lui enlever 

ses responsabilites majeures dans !'impulsion du developpement. 

A cet effet, les objectifs vises sont entre-autres 

- la satisfaction des besions essentiels alimentaires rje la po­

pulation ; 

- la creation des emplois, notamment en milieu rural; 

- le retablissement progressif et structu(el des grands equili-

bres macro-economiques et financiers de l'Etat et da la Nation. 

Pour ce fuire, l'Etat a mis en place un environnemenf industriel 

propre, m .que par un cadre institutionnel, reglementaire, 

financier et economique en movance. 

I 'industrie Guineenne de production d'equipements de transfor­

t i o n r. t c1 c r. o n s e r v a t i o n a l i m c n t. a i r c e :; t ii u n :; t. a c1 r. n a i ~ s a n t e t 

se caracterise par : 

- de petites productions artisanales souvent de mauvaise qualite 

f au t r d ' 11 n r i n f r a :; t ri w I 11 r r r t c1 r :; r~ r v i r r~ <I ' i n ri r n r r i r. ; 
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- ct quclquc!; activitt>!; de conn~ption et de fabrication d'equipemcnts 

a u n i v e a u d e c e r t a i n s c e n t r I' ~• ft v o c a t i o 11 i n rl u s l r i c l a u d c r c c h c r -

chc. 

L a c 0 n c c p t i 0 n d I e q u i p cm e n t ~; (' s l u n e a l' t i v i t e !i q ll i i n t c r e s s c l e s c h e r -

cheurs, les industriels, I 'artisans eel. .. Cependant le dcveloppement 

de cette activite se confronte a des difficultes, dont les plus 

importants sont d'ordre financier. La materialisation d'une concep­

tion passe par des etapes coGteuses et dont la duree du processus 

n'est pas toujours previsible. 

Si, certains chercheurs, ingenieurs OU artisans parviennent a la 

conception et a la realisation des prototypes d'equipements de fabri­

cation et de concervation alimentaire, par co.1tre ils eprouvent des 

difficultes de production a moyenne ou grande echelle de leurs oeu­

vres. Ces difficultes sont entre autres : 

- le manque d'outils performants de production 

- le bas niveau de revenu du paysan (qui est l'acheteur potentiel) 

- le cout elevee de production unitaire, lie a la tres faible serve 

de production. 

II - CONCEPTION ET FABRICATION D'EQUIPEMENTS DE TRANSFORMATION ET DE 

CONSERVATION ALIMENTAIRE 

En Guinee, l'activite de conception et de fabrication d'equipements 

de transformation et de conservation alimentaire est menee essentiel­

lement par 

- quelques artisans isoles 

des organisations non gouvernementales etrangeres (Kindia) 

- l'institut de recherche agronomique de Foulayah 

- !'association des Femmes entrepreneurs de Guinee (AFEG), 

- la faculte de mecanique de l'universite de Conakry, 

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

"Centre Pilate". 

De taus ces etablissements precites, les deux derniers retiennent 

notre attention. 

La faculte de mecanique developpe une intense act1vile de conception, 

de theorie de construction et d'elaboration de documents techniques 

relatifs aux equipements projetes. 

I e Cent.re Pi lnt.c erd un Centre industriel modernement equipe en machi 

llCfi de mrc;i111q11!' q(~nt4ralc r.f. Olli j\;, dP l.ravai) fHHlf )a fnbric<illOrl 

des equipements de transformation et de conservation alime11taire. 
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1. Hcalisation de la racullc de Mecanique 

Aclucllcmcnt l;1 f"aculle eludie de!> projet.:; cornmt~ 

- 1 a c a i s s e i s o t h e r rn i q u e p t> u r b a r q u e , 

-i'extracteur d'huile, 

- 1e moulin (mais, manioc, etc ... ), 

- et la decortiqueuse. 

Taus ces projets suscites sont entierement etudies et attendent la 

fabrication de prototypes afin de procede~ aux assais, ensuite a la 

vulgarisation. 

Parmis les realisations la faculte a a son actif 

- un foyer amelioe, 

- une pompe a manuelle 

et un refrigerateur solaire a aborption. 

Refrigerateur solaira a absorption 

Destination : Il est destine a la refrigeration des produits agri­

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

tion des pertes post-recoltes. 

Principe de fonctionnement et description de !'installation 

l'appareil de production de froid se compose d'un capteur solaire 

constitue d'une caisse etanche recouverte d'une surface absorbante 

contenant l'absorbant solide microporuex (CaCI 2 ), situe a l'interieur 

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

lors de l'echauffement du au rayonnement solaire, la vapeur d'amoniac 

se degage du CaCi 2 . 

Ensuite la vapeur passe dans le condensateur ou elle se liquefie. 

Apres le condensateur,le liquide est filtre avant d'etre receuilli 

dans le recipient a liquide (3) 

Per1dant les heures diurnes le fonctionnement de l'appareil se limite 

au degagement de l'amoniac gazeux du capteur, a la condensation de 

ce dernier et au stockage de l'amQniac liquide dans le recipient a 
liquide (21) 

P P. n d mi t 1 c s h c 11 r c s n o r. t u r n e ~• I c r o b i n 1d ( I 3 ) q l• i e t a i t f e r m e p c n d a n t 

le chauffage est a present ouvert, le robinet (12 a) precedemment 

ouvert est ferme et le robinet (12 b) ferme. Ensuite par le robinet 

{13) p~rnsc le liquidc r.ond£rnsr rrnur drc !amine dans le detenteur 

'. li1~rmc"i,;;_,;: i quP (4) cr1 \llJr: cl' am1'• J 1 orr•r Ir- r·yr· I 1· clP I' i ri::t a 11at.i0;1 nvnnt 

d'etre au niveau de l'evaporatcur {S). Dans l'evaporateur le liquide 
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sc vaporise en sc charqeanl de la •1apcu1· dans la chambre, la vapeur 

d'amoni<Jc ainsi produite Psl h nouv1'au atJ:;orb("e par le CaC1 2 se 

trouvant dans le capteur. Pendant cette ab:;orption le capteur est 

ouvert pourque le refro1clis:..;cme11t :;oil effectif. 

L'installation est dot~e d'un stockeur de froid situ~ dans la chambre 

Ce stockeur est aliment~ en eau h l'aide de l'entonoir (7) cette 

eau lors de l'evaporateur se congele et pendant les heures diurnes 

s~ liquefie progressivement en cedant son froid par absorption de la 

chaleur. 

En annexe 

- le schema de I' installation 

- et la designation. 

2. Realisation du "Centre Pilate" 

. Le Centre Pilate a a son actif la conception, la fabrication et 

!es essais de performance : 

- d'une deartiqueuse de riz , 

- d'une batteuse de riz, 

- d'un extr•cteur d'huile de palme, 

et d'un capteur ~olaire. 

2.1 La decortigueuse de riz 

Destination 

Elle est destinee pour le decortiquage du riz paddy a faible 

humidite et de grosseur de grains variable. 

Description et fonctionnement 

ra decortiqueuse est de construction robuste, elle est composee 

d'un bac s11r lequel est monte un arbre porte-lame, cet arbre 

supporte par deux paliers tourne a l'interieur d'un cylindre sur 

lequel est monte la goulotte. Le long du cylindre est monte une 

lame reglable en fonction de la grosseur du grain. 

La rotation de l'arbre est assuree par un moteur electrique asyn­

chrone par l'intermediaire d'un systeme de paliers et de cour­

roies trapezoidales. 

la separation de la graine el du snn s'effectue a l'aide d'un 

ventilateur fixe sur le bati et actionne par le moteur a !'aide 

d'une transmission mecaniquc. 
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Le riL paddy est vPrs1• dan!; it' cylindrP par l'inl!!rm1id1a1re d'une 

noulotte. Dans It> c·vlindr1· le riL paddy e!;l d1•eort ique cJrficc aux .,, . d 

e f f c t s d ' a c l i on s cl e p r P. :; :; 1 on d c f r i r. t. i on .... d c c nu p e . C t! :; e f f e t s son l 

les resullats du mouvemenl de rotation des lame:> montees sur le tam­

bour et du mouvement d'enlrainement des yra1r1es b l'inl~rieur du cy­

lindre. 

La separation des graines du son s'effectue grace a un flux d'air 

cree par !'action du ventilateur. 

Apres la separation les graines et le son sont recueilli separements. 

Caracteristigues et perfermance 

Rendement de la machine : SO Kg de riz paddy/heure 

- Poids (sans le ~oteur) 90 Kg 

- Encombrement : 880 XS20 X 750 mm. 

2.2 La batteuse de riz 

La batteuse du riz du Centre Pilate est d'origine chinoise, elle a 

Fait l'objet de quelques modifications en vue d'une commodite d'exploi 

tation et de la diminution de son poids. 

La batteuse est manuelle et de construction simple. Elle est action­

nee par une pedale fonctionnant sur un systeme bielle-manivelle et 

permettant de separer le riz de l'epi. 

La batteuse se constitue d'un tambour monte sur deux roulements a 
billes sur lesquels sont soudes des fers rands en forme de U et de 

diametre 6 mm. La rotation du tambour est assuree par un systeme de 

volant excentrique actionne par la pedale. 

Le poids 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 

Destine pour '.l 1 2xtraction de l 'huile de ~alme, cette machine a fail 

preuve de performance lors des essais. 

pescription technique 

La machine est un ensemble m6canique compos6 d'une cuvc d'une capa­

cit6 de 130 I, inclinable mnnuellcmcnl dans unc position d6terminee 
(+ 15 %) au completement pour vidanger le reste des fruits. 

Un axe horizontal sur lequel sont mantes trois rangees de six pales 
0 

~ssurent une rotation de 360 grace a un dispositif d'emhrellage et 

dP lr!vicn; ~1 command1! marnwllc altr~rnalivP ar.lirJ1111r~ par dcux pr?r:;on-

nes. 
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La vjtcsse de rotation du m{~canisme est de l'ordrc de 60 tours/min, 

l a c u v c c t l ' e n s em b l c d e n1 a l a x a q c s o 11 t c o n s t i t u c s d ' c 1 t; m c n t s c n 

acier inoxydable. 
L 'extractcur peut trailer 'JOO Kg de fruits pat· jour soil 10 cycles 

de 'JO Kg chacun. 

fonctionnernent 

Les fruits sont verses dans les touques avec de l'eau au bas des 

fruits pour une cuisson d'environ une heure et demi. Une portee rapi­

de a l'ebullution est necessaire pour eviler la montee de l'acidite. 

L'extracteur a l'arret, on releve le filtre pour effectuer le remplis 

sage, ensuite on deverse les fruits cuits avant de refermer ie filtre 

pour la mise en marche. 

~ La duree de malaxage est de 25 a 30 min. Apres un ban malaxage on ver 
0 

se 60 Litres d'eau a 80 C sor-le filtre p~rfor~. Ainsi l'huile remon-

• 

te au desus du filtre. 

On procede a un lavage en malaxant pendant 5 min. Ceci termine on 

arrete l'extracteur et on ouvre la vanne de la cuve pour en lever 
0 

l'huile que 1'6n deverse dans le decanteur. En inclinant a 80 le 

dispositif o~ verse les amas cellulaires et l'eau dans les touques 

pour y etre rechauffes et decantes. 

A chaque cycle on alterne le versement dans les differents touques 

afin de donn er le temps a l'~au de se regenerer. On redresse ensui­

te la cuve pour ouvrir le convercle, on remet en marche l'extracteur 
0 

et en renversant de nouveau la cuve 80 on fail tomber les fibres 

et les noix dans un panier qui est plonge dans un bac d'eau chaude 

pour separer les fibres a la main, et les noix au fond du panier 

sont envoyes sur une aire de sechage. 

N.B : Les questions relatives aux schemas et plans des differentes 

constructions peuvent etre debattues aupres du presentateur. 
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EXTRACTIO~ D'HUILE DE PALME A PETITE ECHEUE ET 
EQ~IPE~ENTS APPROPRIES POUR FRUITS DU TYPE DURA ET TENERA 

par: Wolfdietrich Lent?. 

INTRODUCTION 

L'huile de palme est un element constitutif de la nourriture presque par­

tout en Afrique de l'Ouest. L'approvisionnement de la population avec ma­

tiere ali~entaire riche en vitamines et en energie est d'une grande partie 

assurPP r~r OP~ petites producteurs. Avec !'augmentation des populatior.s 

les methodes de !'agriculture sont en traLsition. Mais, ce n'est qu'a lon­

gue que l'on peut se rendre cohlpte si une technique qui present de l'in­

teret au moment otl elle est introduite est adaptee aux conditions locale. 

Pour ce raison une p1esentation du materiel disponible pour !'extraction 

~ d'huile de palme a petite et moyenne echelle peut etre utile comme point 

de depart pour une discussion fructueuse • 

• 



• 
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DE LA PALMERAIE NA11JRELLE A LA PL\NTATION VILLAGEOISE 

Les fruits du palmier a huile poussent en regime dont le poids peut 

varier entre 5 et 40 kg en Afrique de l 'Ouest. Chaque fruit pese entre 

3 et 30 g. Il se compose d 'une amande generalement recouverte d' une 

coque ligneuse dure et d 'une em·eloppe exterieure fibreuse appelee meso­

carpe ou pericarpe qui, en poids, contient environ SO % d 'huile de palme 

rouge. On distingue trois varietes principales de palmiers a huile, sur 

la base des caracteris~iques des fruits, a savoir 

La variete dura dont les fruits se caracterisent par 
, 

une ecorce 

epaisse entre le mesocarpe et l'amande; 

La varied! tenera dont le fruits ont une coque fine {qui peut @tre 

coupee avec un couteau) et un mesocarpe beaucoup plus epais; et 

La variete 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 varietes dans les palmeraies, mais, en I 'absence de 

selection la variete dura represente plus de 90 % du total. 

Beinaert et Vanderweyen ont montre dans des etudes publiees en 1941 

qu' en croisant les varietes dura et pisif era, on obtient la variete te­

nera et que 1 'autopollinisaticn de la variete tenera donne des varietes 

dura, tenera et pis if era dans la proportion i.: 2: 1, prouvant ainsi que la 

variete tenera et un hybride des varietes dura et pisifera. Ces obser-

' vations ont perm.is de selectionnner des varietes tenera dont les fruits 

se caracterisent par un mesocarpe developpe et une ecorce fine, et 

d'accro!tre ainsi considerablement 1~ rendement en huile par arbre et 

par hectare. Grice a des croisement divers, on peut obtenir des palmiers 

adaptes 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 preferent un type de palmier plus robuste permettant d 'obtenir 

un rendement reduit mais sure sans engrais; on peut egalement selection­

ner des palmiers adaptes a des conditions climatiques specifiques, etc. 

Bien que les palmeraies d'ou proviennent les fruits utilises pour 

1 'extraction de 1 'huile selon les methodes traditionellas n. aient jamais 

ete plantees, leur existence n'est pas etrangere a l'activite hurnaine. 
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Leur apparition, leur developpement puis leur declin sont etroitement 

lies aux pratiques agricoles suivies en Afriques de l 'Ouest, lesquelles 

consistent a defricher et a brGler les forets, a cultiver les terres 

ainsi defrichees pendant une periode limitee suivie par une periode de 

jacherP plus longue pour permettre au sol de se reconstituer, puis a 
bruler et a def richer de nouveau, et ainsi de suite. On ne trouve pas de 

palmiers a huile dans la foret dense. C'est au l1'Qlllent de la mise en jachere 

que les conditions soot les plus propices a la croissance des jeunes 

plants. Toutefois, la pratiq•te du brulis dessc!che les palmiers, et bi en 

que ceux-ci soient relativements resistants lorsqu'ils soot adultes, les 

jeunes plants ne pou&sent pas aS5e4r. Vite pour pouvoir survivre au pre-

mi er brGlis si le cycle tl'assolement est court. Lorsque cela est le cas, 

• les palmeraies ne peuvent plus se reconstituer. Etant donne qu 'il faut 

plus de 20 ans pour q'une palmeraie arrive a maturite, la situation que 

1 'on peut oi>server a un lllOCDent precis est bien sGr determinee par la 

fa,on dont le sol a ete utilise au cours des deux decennies precedentes. 

• 

Naturellement, la duree du cycle d 'assolement depend des pressions qui 

s 'exercent sur les terres arables disponibles. Il ressort de nombreuses 

observations qu' il faut 12 a 20 annees de jachere apres trois annees 

d 'P.xploitation pour que des sols de qualite moyenne conservent leur fer­

tilite dans la zone de forets tropicales humides, mais beaucoup mains dans 

le cas des sols alluviaux fertiles qu~ l'on trouve dans les terres basses. 

LS cu l'on peut observer un racourcissement important du cycle d'assolement 

traditionel et done bien adapte au climat et aux sols de la region con­

cernee le declin des palmeraies naturelles ne vas pas tarder a se pro­

duire. Il faut cdors prevenir ,,ne penurie d 'huile de palme, element con­

stitutif de la nourriture paxtout en Afrique de l 'Ouest, par la vul­

garisation de palmiers tenera selectionnes aux besoins de petits plan­

tations villageoises OU individuelles. 

Une deuxieme raison importante pour la vulgarisation des palmiers tenera 

selectionnnes sera l 'acroissement de la producitivite. La teneur moyenne 

en huile est normalement de 22 % dans le cas des fruits egrappes (des 

regimes) provenant des palmeraies naturelles et de 34 % dans le cas des 

varietes tenera ameliorees que l 'on recommande pour les plantations vil­

lageoises. Pa:- consequent, oOtre que la recolte des fruits est 
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plus facile lorsque les palmiers soot de petite taille et qu' ils sont 

regroupes dans de petites plantations que lorsq' ils soot grands et tres 

disperses, la teneur en huile de chaque charge transportee sur la tete 

jusqu'au village est superieure de 50 %. Autrement dit, pour le meme 

travail et la meme consommation de bois de chauffage, on obtient 50 % 

d'huile en plus par baril de fruits traite. Par ailleurs, on ne pourrait 

pas, dans la plupart des cas, amortir le materiel moderne {pressoirs et 

autre) sans le rendement plus eleve que ces varietes selectionnees per­

mettent d'obtenir. 

II. PHYSIOLOGIE DES FRUITS ET DONNEFS TF.cHNIQUE 
POUR L' EXTRACTION D' llrILE 

Les regimes sont consideres mOrs pour la rkolte quand un nombre suf­

fisant de fruits par rapport au poids total du regime se detachent et 

tombent. La plus grande partie des corps gras naissent en quelque deux 

semaines avant que les fruits devienent mGrs. En ce stade il y a dans le 

mesocarp aussi bien les cellules portatrices d'huile que des cellules por­

tatrices d 'enzymes lipase et lipoxydase. Ces enzymes sont d.etruits par 

la chaleur pendant le traitement, mais si les fruits sont frottes excessive­

ment avant le chauffement, les enzymes sont liberes et commencent a decom­

poser l'huile. Pour obtenir un bon pourcentage d'extraction, il sera alors 

im~eratif de recolter des fruits bien mur et ~>Ur obtenir une bonne qualite 

d'huile de manipuler les fruits avec soin • 

Si les fruits sont traites en usine, ils sont livres en regimes et leur 

poids est indique en tonnes OU en kifo de fruits frais en regimes 

{f.f.r.); pour !'extraction de l'huile a petite echelle, les fruits sont 

normalement egrappes sur place ou dans la palmeraie et sont alors quali­

fies de "fruits egrappes". En cegle generale, 1000 kilogrammes de fruits 

frais en regimes equivalent a 650 kilogrammes de fruits egrappes. 

Les stades de traitement sont les suivants : 

sterilisation a la vapeur OU a l'eau bouillante; 

egrappage - separation des fruits du regime; 

malaxage, broyage - desintegration des structure cellulaires 

extraction de l'huile; 
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clarification - separation du melange huile-eau-boue; 

sechage et nettoyage d'huile. 

Le schema du traitement restet le qelle que ce soit l 'echelle de .. me me 

!'operation. L'egrappage precede souvent a la sterilisation quand il s'agit 

d'operations de petite envergure. 

La viscosite de l 'huile de palme varie fortement selon les changements 

de temperature, a ce que les chiffres suivants montrent. 

8 centipoise a 100° c 
14 

27 
" 
" 

.. a 
a ':/Jo 

C'est a dire que la fluidite de l 'huile est presque doublee entre 70° et 

100°. Par consequence la quantite de l 'huile qui sort d 'un pressoir dans 

la mame periode est presque doublee, si la temperature est portee de 70° 

a 100° c. 

La dif feren~e entre gravite specifique de l' huile de palme et de l' eau 

permet la purification crude dans I 'operation dite clarification. La con­

naissance des chif fres respectifs est egalement importante pour la commer­

cialisation qui se fait parfois au poids et parfois au volume. La od 

l'huile est transportee par camion citerne, il faut penser a la difference 

de temperature entre le chargement et le dechargement • 

gravite specifigue de l'huile de palme 

100° c ........ 0,857 

0,876· 

0,890 

0,920 (approx. temp.ambiante tropicale) 



• 

- ]\) -

III. PR,lCEDES TRADITIO~ELLES AMELIORES D'EXTRACTION DE L'llUILE DE PAL"fE 

Ces procedes font appel a UR OU plusieurs instrument qui ne sont pas 

utilises dans le cadre des methodes traditionelles. Le travail est toujours 

effectue en famille, avec ! 'aide des voisins. Les depenses sont faible 

mais les possibilites d 'adaptation sont tres i.lllportantes. Les premieres 

ameliorations ont ~te realisees pour la plupart d 'entre eUes au Nigeria 

a i'epoque OU ce pays exportait de grandes quantites d'huile de palme pro­

duite dans les villages. Le but recherche etait non seulement d 'accroitre 

le rendement en huile des fruits traites, mais egalement d 'apporter a 
l 'huile les ameliorations qualitatives necessaires pour pouvoir la trans­

porter et stocker pendant des periodes assez longues en vue de son expor­

tation. C'est depuis cette epoque que l 'on insiste sur la sterilisation 

des regimes, mesure que 1 'on ne peut guere qualifier d. amelioration si 

!'on se place du point de vue du petit producteur qui ecoule sa production 

sur le marche interieur. 

A. Petit pressoir a vis avec dep§ricarpage des fruits 

Introduit en Afrique de l 'Ouest dans les annes 20, ce type de pressoir 

n. a jamais ete tres repandu et a progressi vement ete remplace sur le 

marche par le pressoir vertical. La raison pour laquelle nous en donnons 

une description est que, curieusement, on s'est efforce de le reintroduire 

ces dernieres annees avec quelques modification mineures. Il s'agissait 

d 'un pressoir de type vertical muni d 'un cylindre en acier perfore dans 

lequel on vissait un mouton place au-dessus. L' ensemble cylindre-mouton­

vis est encadre dans une structure en acier qui de sa partie inferieure 

supporte le cylindre et qui contient dans son membre superieur l 'ecrou 

dans lequel tourne le vis (a voir fig.I). La capacite de traitement la 

plUS C'.OUrante etait d I environ 15 kilogrammes de pericarpe debaraSSe des 

noix, ces derniers ayant ete enlevees de la pulpe broyee avant le pressage 

(cette operation est egalement appelee depericarpage). Les premieres 

usines a huile de palme avaient elle aussi recours au depericarpage (mecha­

nique). mais cette methode a ete completement abandonnee par la suite 

au profit de procedes industriels permettant de traiter et de presser les' 

fruits entiers avec les noix. 
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Bien que ces pressoirs pennct tent d 'obtenir des taux d 'extraction- leger z­

ment superieurse a ceux obtenus avec les pressoirs verticaux ( 60 a 70 % 

au lieu de 55 a 65 %) , leur f onctionnement est lent et exige beaucoup 

de travail. On a c::ilcule que pour pouvoir soumettre une charge de 15 

kilogrammes a une pression de 40 bars, il faudrait un cylindre en acier 

perfore d 'un poids bien superieur a 20 kilogramaes. Or. ce cylindre doit 

etre introduit et retire mnuellement a chaque pressage. Il en resul­

terait done un debit relativement faible, d'autant plus que le depericar­

page constitue une tac.he fastidieuse. Ces desavantages ne seraient ap-
, 

le d'extraction Iegereaent 
, 

paremment pas compenses par taux superieur 

que ce type de pressoir permettrait d'obtenir par rapport au pressoir 

vertical. Le ref roidissement rapide de la charge au cours du pressage 

constituerait egalement un probleme car le cylindre d'acier n'offre 

aucune isolation thermiqu~. 

B. Pressoir a vis verticale sans depericarpage des fruits 

ParJPi. les divers types de pressoirs proposes en Afrique de 1 'Oucst pour 

I 'extraction de l 'huile, c 'est un pressoir a vin modifie qui a fini par 

dominer le marche. Ce type de pressoir est encore tres repandu parmi les 

petits vignerons italiens et autrichiens et 10 000 unites auraient ete 

vendues uniquement au Nigeria. Tres utilise deja avant 1939, il etait alors 

appele pressoir Duchscher, du nom de son inventeur. Par la suite, de nom­

breuses entreprises ont propose des 1110deles de differentes capa- cites 

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 filete ancree a un support constitue de pieds 

en acier recouverts par un plateau en bois avec, entre les deu~. une maie 

munie d 'un bee verseur. La cage est formee de claies en bois verticales 

espacees d'environ 3 millimetres qui sont maintenues ensemble par des cer­

cles en acier. Elle se presente sous la forme de deux demi-cercles maintenus 

d'un c8te par des charnieres, si bien qu'on peut l 'ouvrir pour enlever 

les fruits ecrases. A la difference des pressoirs verticaux avec cadre 

d'acier, le chargement des fruits est fa~ilite par !'absence de bati faisant 

obstruction. Fig.2 donne un croqui3 d'un pressoir de ce type. 



- 72 -

La vis d 'un pressoir pareil doit etre en acier de bonne qualite facile 

a usiner et doit avoir un diametre nominal (diametre exterieur) de 80 

millimetres et un prof il trapezoidal metrique ISO OU un prof il carre auto­

risant une course de 8 mm par tour; la course du belier entre le premier 

contact avec le fruit et la position de pressage maximum doit etre de 320 

an, une course supplementaire de 300 mm etant prevue pour faciliter l'acces 

de la cage pour le remplissage. Ecrou de mouton en fonte de bonne qualite 

ou en acier avec manchon filete en bronze ou en laiton, longueur des pas 

de vis 160 1111 • Le piston ou mouton comporte un guide dans 1E!1uel on insere 

des barres d 'acier qui permettent d 'obtenir 1 'effet de levier necessaire 

pour le pressage. Pendant la phase finale de pressage, la presence de 

quatre personnes est necessaire pendant 10 a 15 minutes. Quatre personnes 

e utilisant des barres donnant un rayon effectif compris entre 1,20 et 1,40 

metre peuvent fournir une force de pressage allant de 35 a 40 tonnes, 

ce qui permet de souaettre les fruits a une pression effective comprise 

entre 30 et 40 bars, selon le diametre de la cage. A en juger d'apres les 

renseignements fournis par un fabricant, on a reussi a modifier des pres­

soirs verticaux pour !'extraction de l'huile d'olive en portant la pression 

a environ 45 bars. Ce chif fre semble etre la limite maximum pour les pres-

soirs verticaux. 

Un pressoir dont la cage mesure SO centimetres de haut pour un diametre 

interieur de 40 cm permet de traiter environ 60 kilogrammes de fruits 

ecrases, soit trois pressage pour traiter un baril de fruits. Chaque cycle 

de pressage durera de 30 a 45 minutes. En supposant qu'il faille attendre 

5 heures avant que le premier baril soit pret a etre presse le matin et 

en tenant egalement compte de temps morts, 3 3 4 barils de fruits pourraient 

etre traites par jour. 

Le bon fonctionnement du pressoir vertical depend dans une large mesure 

de la preparation des f::~its avant le pressage, lesquels doivent etre aussi 

chauds que possible 101·sq11 'on les introdui t dans le pressoir ( 70 degres 

minimum). Il est necessaire de les brayer dans un mortier a pres sterili­

sation et de les chauff er une deuxieme fois en ajoutant de l 'eau. Pour 

faciliter la manutention des fruits chauds entre la sterilisation et le 

broyage et entre la deuxieme operation de chauf fage et l<: chargement du 

pressoir, l' institut N!Ff)R a mis au point un culbuteur pour barils de 

200 litres qui peut etre fabrique localement au rnoyen de cornieres en 

fer et de tubes en acier (a voir fig. ). 
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Etant donne que 1' introdaction du pressoir dans le processus tradition­

nel d r extraction entraine une reduction considerable du temps necessaire 

pour separer l 'huile des fibres, c'est le broyage des fruits qui devient 

la source de ralentissement, car cette operation absorbe environ les 

deux tiers du temps de travail qu'exige le procede d'extraction ameliore. 

On trouvera a la fin de ce chapitre un tableau dans lequel on compare 

la duree des dif ferentes operations. 

Les pressoirs verticaux pesent entre 200 et 250 kilogrammes, mais ils 

peuvent etre construits de maniere a se demonter facilement, aucune piece 

ne pesant plus de 50 kilogrammes. De toute facon, ces pressoirs ne sont 

pas destines a etre mobiles car ils doivent etre fixes solidement au sol 

et de ce fait, ne se pretent pas a des deplacements frequents. Le pres-

soir devra etre installe aussi bas que possible au-dessus du sol, les 

bras se trouvan _ a une hauteur maximum de 1,20 metre 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 a 40 tonnes, a condition que le fiL age soit en bon etat 

.. et bien lubrifie avec l'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 materiel a presser n' est 

pas sans influence sur l'efficacite du processus. Tandis que 30 bars 

Joivent etre consideres comme pression minimum pour une extraction satis­

f aisante de fruits dura en provenanc.e de la palmeraie naturelle, 40 a 45 

bars seraient souhaitables avec des fruits type tenera des palmiers 

sUectionnes. 

C. .fressoir manuel continu Colin 

L' introduction de ce pressoir est la seule amelioration reellement nou­

velle et utile qui ait ete apportee aux methodes traditio:melles depuis 

I 'introduction du pressoir vertical. I1 a fait son apparition au cours 

de la decennie qui a precede l'accession a l'independdnce des pays 

d 'Afrique de 1 '0uest et a surtout he achete, szmble-t-il, par des Euro­

pzens qui exploitai~nt de petites plantations dP. palmiers tenera. 
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fig.I pressoir vertical a cadre 
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MODERN, SMALL-SCALE PALM OIL 
MACHINERY FOR SMALL-HOLDERS, 
VILLAGES, etc. 
PALM OIL EXTRACTION 
is optimized with tl1is sturdy, compact and efficient, manually and/or 
power driven 
USINE DE WECKER HYDRAULIC PRESS Type PM 50-83 
(net weight. ti60 kg approx.) 

Capacity: 
up to 400 kg loose palm fruit/h. 
corresponding to 600 kg ffb/h. 

Features: 
• revoMng press cage with 

50 liters twit filling volume 
• available pressing force up 

to 65 tons i.e. the specific 
pressure applied to the fruit 
mash is ici excess of 70 bars 
(1000 p.S.1.) 

• separate hydraulic unit 
ensuring higher flexibility 

• 2utomatic :ocking device 
providing a correct cage 
pressing position at all times 

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 

• manuelle ou entrainee par moteur Diesel ou essence 
• construction robuste et compacte 
• capacite jusqu'a 400 kg de fruit de palme/h correspondant a 600 kg de regimes/h 

Caracteristiques: • cagt- mobile d'une contenance de 50 litres de fruits 
• force disponible jusqu'a 65 tons c.a d. la pression specifique 

appliquee sur la masse de fruits depasse les 70 bars (1COO p.s.i.) 
• dispositif hydraulique separe assurant une plus grande flexibilite 
• dispositif de fermeture automatique garantissant toujours une 

position correcte de la cage pendant le pressage. 

fig.7 pressnir ven1c,1t hydr'a1J!ifj'JP. cvoluc 
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fig.9 schema de decanteur semi-continue indu5triel 

A Entre de l'huile brut 
B Sortie de l'huile purifie 
C Sortie de la boue 
D Entre de l'eau pur chaud 
E Vidange 
F Vidange de la boue charge du £3ble etc 
G Serpent de chauff agc a la vapP.ur 
X couche de l'huilc 
Y couche de la melangP huile-eau-boue 
Z bou~ montant vers sen sortie 
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Section ·xx· 

--~---~C\M 

Plan 

fig.IO decanteur discontinue artisanale 
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II per:n~t un bon taux d'eAtraction a partir de fruits tenera tout en exi­

geant beaucoup moins de main-d'oeuvre que toute =mtre procedure mancelle. 

Toutef oi s, comme son emploi n 'est pas rentabie ni satisfaisant avec les 

fruit dura sat.vages, il a fini par disparaitre car a une certaine epoque 

de sen developpem~nt, l'Afrique considerait que les palwiers tenera allaient 

de pair avec les grandes plantations industrielles mais qu'ils ne conve­

ndien~ pas aux agriculteurs ordinaires, sauf si leur production etait desti 

nee a des huileries industrielles. Aujourd 'hui, il serait justif ie de re­

introduire le pressoir Colin ou un type de pressoir similaire sur le marche. 

La capacitf. de traitement est de 0,25 tonne de f.f.r. a l'heure, ce qui 

correspond a 160 kilogrammes de fruits egrappes. soit un peu plus qu 'un 

haril. Trois personnes sont occupees: une Jh"!lr charger les fruits et deux 

pour tourner le pressoir. Le serrage du pressoir etant une tache penible, 

plusieurs equipes doivent se relayer pour continuer ce travail. 

Sur Jr- fl l :m technique, le pressoir manuel Colin est une version minia­

turisec des grands pressoirs industriels mise au point par la societe 

Pressoirs Colin de Montreuil (Suisse). Par la suite, la societe Speichim 

de Paris s 'est mise a f abriquer la gamme complete des pressoirs Colin. 

A l 'heure actuelle, tous les producteurs de materiel pour I 'extraction 

de l 'huile de palme fabriquent de grands pressoirs similaires et ceux-ci 

ont pratiquement comi1letement remplace les pressoirs hydrauliques dans 

les huileries etant do.me que le palmier dura a pratiquement disparu des 

grandes plantations. Ces pressoirs soot tous concus s~lon le ~me 

principe : un rotor en forme de vis tourne lentement (environ 10 tours 

par mir.ute) dans une cage perf oree qui l 'enserre etroitement et pousse 

la char6t:? de pulpe de fruits Vers une '>UVertur<.> d 1 evacuation restreint 

(variable), provocant ainsi une pression de plus en plus forte qui 

expulse le liquide conte':lu dans les fruits a travers les petits trous 

OU fentes pratiques dans la r.age. I1 existe des pressoirs a Vis unique 

et a vis double, mais ces details n'importent guere ici. Les unites 

industrielles comportent to11jours un malaxeur chauf fe a h vapeur qui 

alimente directement le pressoir continu. L'unite industrielle la plus 

petite actuellement proposee ~ une capacite de 1 tonne de f.f.r. a 
l'heurP. Le rn~laxeur est equipe d 1 un moteur de 5,5 kilowatts et le 

pressoir d 'un moteur de 3 kilowatts. Les unites industrielles permettent 

ct I obtenir des taux ct' extraction supcrieurs a 90 7. a'leC de fruits tenera 

de hautc riualite. 
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Avec un pressoir manuel COLIN le traitement des fruits tenera, qui n'ont 

subi aucun traite~ent prealable sauf la sterilisation, permet d 'obtenir 

des taux d 'extraction de 75 %, ce qui correspond pratiquement au taux que 

l'on obtient avec n'importe quel autre type de pressoir a main apres 

malaxage et rechauf fage des fruits, mais sans faire appel a des moyens 

de digestion mecanisee. Dans le cas des fruits dura, les resultats ne sont 

guere meilleurs que ceux obtenus au moyen des methodes traditionnelles 

appliquees soigneusement. En C1utre, l 'usure de l 'appareil est excessive 

si l'on emploie avec des fruits dura sauvage. 

D. Pressoir hydrauligue a main improvise 

Diverses t~~tatives ont ete effectuees ces dernieres annees pour rem­

placer la tige en acier filete des differents types de pressoir dis- con­

tinus S ViS par OeS CylindreS hydrauliqUeS afin d I en Simplifier le fonC­

tionnement et de parvenir a soumettre les fruits a la pression souhaitee 

quelle que soit la force musculaire de l'utilisateur. La marge de manoeuvre 

des constructeurs de ~ressoirs a vis est en effet limitee par une contrainte 

rd•canique inherente au systeme : plus la demul ti plication est importante 

(aut:i:ernent dit t plus la vis est lente) t plus les pertes dues a la friction 

sont elevees, si bien que le rendement mecanique de ce t;pe de pressClir 

n'est que de l'ordre de 15 %. En revanche, un systeme hydraulique peut 

avoir n 'import ... quelle demultiplication que l 'on desire sans que le 

rendement mecanique s'en trouve beaucoup modifie, a la simple condition 

que la taille du cylindre de la pompe soit adequate par rapport a la taille 

du cylindre qui fournit la force de pressage. Toutefois, !es cylindres, 

les pistons et les soupapes sont des elements dont la fabrication releve 

de la mecanique de r-ecision et qui sont sujets a la corrosion, en par-

ticulier en climat tropical, car l'humidite a tendance a s'accumuler dand 

le fluide hydraulique par condensation. Etant donee la possibilitee des 

fuites, seul un type de liquide hydraulique recc.nnu comme etant sans danger 

s'il entre en contact avec des produits alimentaires peut etre utilise. 

Des pressoirs vcrticnux equipes d 'nn nouton hydraulique sont utilises pour 

le pressage du vin et d'autres fruits en Italie et en Autriche. Ils peuvent 

etre adaptes pour l'huile d'olive OU l'huile de palme. Des moutons a deuX 

cylindres ;wee force de pressar,e de 40 ct de 50 tonnes sont d1sponibles. 

(voir fis.6 ) 
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E. Pre~soir hyd.-aul ique e\·oluc 

Au moins deux fabri~ants (Stork d 'Amsterdam et De Wecker de Luxembourg) 

proposent d'excellents pressoirs hydrauliques de petite taille pouvant 

etre actionncs manaellement pour !'extraction de l'huile de palme. La fabri­

cetion de ces pressuirs est tres soignee sur le plan technique et, comme 

l 'indique L•uc prix (de l 'ordre de 8 000 a 10 000 dollars), ils s'adressent 

davantage a la petite industrie qu'a l'exploitant agriccle. 

Bien que 1 'institut NIFOR ait mis au point vers 1960 une gamme complete 

de materiel auxiliaire improvise con~u pour le pressoir Stork, les resul­

tats c-b~enus etaient inegaux et insuff:.sants, C".>mpte tenu du COUt et du 

potentiel d;1 pressoir. Relie a un malaxeur mecan..l.que motorise, ce type 

de pressoir traite une d£:mi-tonne de f.f.r. a l'heure, soit un peu plus 

de deux barils Je fruits a l 'heure, et donne un taux d'extraction de 85 

pourcent a condition de l 'utiliser correcterue:'lt et de veiller a ce que 

les fruj ts snient chauds et bien prepares. IJ permet de soumettre les 

fruits a des press: ons allant jusqu 'a 70 bars. Le cout total clu matf.riel 

(15 (100 a 20 000 dollars pour le p~essoir. b malaxeur et le "'." •)teur} ainsi 

que- les col"oetences techniques et arlministu••.i 1es 1~'.?c"'ssaire>s pour 1 'ex­

ploiter durabltw::'"t: de faJon ren::cJble, depassent :!.argement le :adre d'une 

simple ameli.oration des methodcs d 'extraction tradi tionelles lion orga-

nisees. C'es pressoirs convi~nnent aux installations que, depuis quelques 

annees, on ;ualifie d' "huileries de. village" et qui correspondent a un 

degre d'amelioration superieur. 

Les donnees techniques de la presse PM 50-~3 De Wecker sont le~ suivants: 

poids net de l'appareil 660 kg 

cage: 35 cm de diametre, hautP.~r ~~ cm, v0lume 50 litres 

force disponible jusque a 65 tonn~s 

La pression sur la pulpe des fruits pcut depasser 70 bars; 

capacite jusqu'a 600 kg par heure des f.f.r •• 400 kg/h de frnits egr. 

A voire aussi la fig.7 . 
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F. Comparaison de la productivit~ 

Temps necessaire pour traiter un baril de fruits (153 kg) 

Hethode traditionelle 

Cueillette des regimes 

Egrappage et transport des fruits 

Extraction proprement dite 

Transvasement des fruits chauds 

Broy age 

Corvee d'eau 

} 

Lavage et prelevement de l'huile a la surface 

18 heures 

19 hcures 

4 personnes 

pendant 4 heures 3/4 

Travaux de preparation et de purif icution 

Cuisson de fruits 

Cuisson de l'huile 
} 7 heures 

Commercialisation 

Pressoir vertical 

Cueillette etc 

Extraction proprement dite 

Transvasement de fruits chauds 

Brnyage 

Deuxieme chauffage 

Pressage 

Preparation et puri ficatio'1 

Pressoire h(>rizontal continu COLIN 

Cuej1lette etc 

Extraction proprement dite 

Preparation et µurificalion 

8 heures 

18 heures 

7 heures 

4 personae 

pendant l heure 3/4 

7 heures 

18 heures 

3 heures(3 per~onnes 

pendant I heure) 

7 heures 

I 
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IV. llUILERIES DE VILLAG!:: 

Par huilerie de village, on n'ente1id pas une unite de traitement a 
moyenne echellc entierement mecanisee mais un procede de traitement 

equilibre utilisant de facon optim:ile quelques i;ieces d 'equipement 

essentielles de qualite superieure afin ~'obtenir des taux d'extraction 

eleves et d'eliminer les goulets d'etranglement imputables aux tachcs 

qui, comme le broyage des fruits dans les mortiers, l 'alimentation de 

nombret.:X foyers separes, le concassagc des noix a la main et le trans­

port de l 'eau, demandent trop de travail ou de combustible. Telle 

qu I elle a etL proposee et mise en applica~ion par 1 1 ingenieur neer landais 

G.Blaak ( voir ~'i revue "Oil palm news" 23-1979, i>P 5-11 ), cette formule 

4t est le prolongement logique de~ efforts deployes anterieurement par 

I'institut ~IFOR pou~ mettre au point un procede d'extraction traditionnel 

aocliore fonde sur l'emploi du pressoir hydrauliquE: manuel Stork. Un 

certain nombre de restrictions que l 'institut NIFOR s'etait imposees ont 

ete abandonnees au iieu de steriliser les fruits en regimes, on les 

egrappe au ;nornent de la recol te et des moteurs. un malaxeur et une r.haudie:re 

3 vapeur ont et:e incorpores dans an ensemble avec les pressoirs hydrau­

liques. Pour pouvoir se passer de l 'electricite, on utilise deux petits 

moteurs diesel : un pour le malaxeur et la pompe hydraulique du pressoir, 

le deuxieme etant directeir.ent relie a la pompe a eau et au conc:asseui­

de noix. Le rnalaxeur, qui a specialement ete concu pour ce type d'huilerie, 

est a~pele malaxe·r horizontal rapide. En em~~oyant uo moteur relativeme~t 

puissant (5,5 Kl·!) par rapport a la taille r!u malaxeur et en se contentant 

d'un taux d'extraction un peu inferieur au maximum, le temps de digestion 

est ramene a 3 OU 4 minutes, Si bien qu'il n'est plus ~ecessaire de chauffer 

le pulpe a la vapP.ur, a condition toutefois que les fruits s<ient 

extremement chauds quand on les introch;i::. Le malaxeur etant de type 

horizontai, 1 'arbre de 1; appareil avec sP.s roulement1; et la transmission 

est de conception simple et peu coGteux a realiser cat il ne nece:>site 

pas d'engrenages c8niques et autres dispositifs coGteux. 

Economiser le bois a bruler est I '.Jn des objectifs essentiE:ls ~e toutes 

les methodcs a~eliorecs d'extra~tion de J'huilc de palme. Ue telles 

eCOnC'rll es OC p~UVent Ct re reil1iSCCS QU 
1 en lOCOq.1orant UOC pet i.t.C 

chnu<licrc pouvnnt fonctionncr avec les dcchets provenant de l'extraction 
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de l'hujlc, a savoir lcs fibres de pericarpc et les debris des noix 

concassces. Cette chaudiere permct de remplacer les nombreux foyers 

inefficaces qui seraient necessaires autrement. 

au moyen de tuyaux jusqu'aux endroits ou la 

La vapeur est achemince 

chaleur est 
, . 

necessai.re. 

L'unite <l'exlcaction comprend dcux presscirs hydraulique~ Stork (tout 

autre pressoir equivalent peut etre substitue a ce modele). Le debit est 

limite par la capacite du malaxeur' a savoir 400 kg de fruits egrappes 

a l'heure (0,65 tonnes de f.f.r./h) soit un peu plus que 2 barils et demi 

de fruits a l'heure. Le taux d'extraction etant d'environ 85 %, on obtient 

48 litres d'huile par baril d~ fruits tenera. 

Une tellc huilerie peut desservir jusque 'a 150 ha sous palmiers tenera 

en plein rendement. Afin d'assurer qu'elle soit toujours pleinement approvi­

sionnnee, des tracteurs avec remorques sont necessaires pour le transport 

des fruits. Douze personnes sont necessaires pour ! 'extraction de l 'huile 

proprement di te. Du personnel auxiliaire sera necessaire pour separer les 

fibres et les noix du tourteau apres le pressage et pour separer les amandes 

des coques apres le concassage des noix. Des tables de tr;age sont prevues 

a cet effet. 

La premiere huilerie de ce type a ete construite au Cameroun pres de Kumba 

en 1976 • 
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fig.II giossaire francais 

water tank 

sludge pit 

clarification tank 

rhimn,::>V ------.---.,, 
crude oil 

drain 

boiler 

storage of dried nuts 

nut cracker 

water pump 

funnel 

digester 

chateau d'eau 

fosse a boue 

decanteur 

rheminee 

huile brute 

vidange 

chaudiere 

stockage de noix 
' . concasseur a noix 

pompe a l'eau 

entonnoire 

malaxeur 

sec hes 

storage of cracked nuts stockage des noix concasses 

• 

sludge oil recovery 

soap boiling 

press cake storage 

nut sorting table 

wet nut storage 

nut drier 

drum cleaning 

kernel sorting table 

boiler fuel 

recuperation de l'huile sale 

preparation du savon 

stockage des tourteaux 

table a triage pour noix 

stockage de noix humides 

secheur a noix 

nettoyage de barils (a la vapeur) 

tabl~ a triage des palmistes 

combustible pour chaudiere 
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V. EFFICACITf ~EI 'EXTRACTION 

A. Taux d'extraction en pourceaL du maximum theorique 

MP.thode 

Methode primitive traditionelle 

Cuisson OU fermentation et lavage a froid dans une foss~ 

Methode normale traditionelle 

Cuisson, broyage et lavage a chaud 

MethorlP tr~rlitionnelle appliquee avec soin 

deux fois lavage a chaud 

Pressoir vertical 

Les resultats obtenue sont fonction de l'intensite 

du broyage et de la deuxi~me cuisson ainsi que de 

la pression a laq~elle les fruits sont soumis 

Pressoir manuel Colin 

(fruits bien cuits, sans broyage) 

Huilerie de village 

Malaxeur mu par un moteur et presse hydraulique 

evolue; les resultat varient en fonction de 

l'intensite de la digestion et de la temerature a 
laquelle les fruits sont introduits dans le pressoir. 

Taux caracteristiques 

Taux maximum 

Type de fruits 

Tener a 

40 % ou moins 

environ 50 % 

55 %, max.60 % 

Jusq'a 70 % 

55 % 

80 % 

85 % 

75 % 

85 % 

90 % 
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B. Quantite d'huile obtenue par baril de fruits 

Base de calcul: 

1) Un baril de 200 litres contient 153 kilogrammes de fruits egrappes. 

2) Un litre d 'huilc de pal:ne pese 0,92 kilogrammes a la temperature 

ambiente en re~ion tropicale. 

3) Tenue en huile des fruits dura sauvage: 22 4 

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

Type de fruits 

:1ethode Dura (sauvage) Tener a 

litres d'huile 

i·lethode primitive traditionelle 15 1 

Hethode traditionelle normale 18 1 28 1 

Hethode tradi tionelle appliquc avec so in 20 1 31 1 

Pressoir vertical 23 - 25 1 37 - 40 1 

Pressoir manuel Colin 20 1 42 1 

!luilerie de village 29 1 48 1 
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CHOIX DES EMBALLAGES EN FER BLANC ET 

AUTRES MATERIAUX A BASE D 'ACIER 

par: Mochtar Diaw (Senegal) 

L'industrie de l'emballage metalli~ue a base d'acier 

utilise principalement deux types de materiaux : le fer blanc et 

le fer chrome. 

Le fer blanc est un produit plat en acier doux a faible 

teneur en Carbone, !amine a froid et revetu par electrolyse d'une 

couche d'etain sur les deux faces. 

Le fer chrome est un produit plat en acier cloux, a faible 

teneur en Carbone, !amine a froid et revetU par electrolyse d'une 

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

Les caracteristiques mecaniques et chimiques de ces mate­

riaux et leurs compatibilites avec le produit a conserver sont les 

principales criteres de choix des emballeurs et conserveurs. 

(voir schema n• 1 page 2) 
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VUES SCHEMATIQUES DES MATERIAUX A BASE D'ACIER 

LE FER BLANC NU 

Sn 1,5 mn 

l ACIER ___ ,_j/ 

LE FER BLANC VERNI 

Passivation 
0,002 llBD. 

FeSn2 
0,1 111111 

VERN IS 
5a 6 nan 

AC I ER 

LE FER CHROME VERNI 

VERN IS 

i 

•' 

FeSn2 0,1 l!ID 

l /I _________ V, G
o Gox ~ - : 0,0.t. mm. 

I __ / 

I. 
------·· .. - ' ' I . ' 

ACIER 

Schema no. 1 
L ___ - . 
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1. L' ACIER DE BASE 

1.1. Composition chimique 

La resistaPce a la corrosion, le resist~nce mecanique, !'aptitude 
a la deformati~n dependent en pa~tie de la composition chimique de l'acier. 

precises. 

type L 

Les aciers ant de3 specifications chimiques de plus en plus 

Exemple Acier type L : faible tenue en metallique (surlout phosphate) 

et en elements cesituels 

Acier type HR Speaf ication chimiques identiques au 

avec des limites legerements plus elargies 

Le premie~ est employe lorsqu'une resistance elevee a la corrosion et 

recherche (boissons carbonatees, fruits acides, fruits rouges ••••• ). 

1.2. PROCESSUS DE FABRICATION DE L'ACIE~ DE BASE 

1.2. 1 ) Le Laminage et le recuit. 

Acier simple reduction (SR) 

L'acier simple reduction est realise a partir d'une bande d'acier qui apres 

lanimage a froid suivi d'un recuit continu (son cloche) ou discontPnu (sur 

base) subit un ecrouissage superficiel avec reduction d'epaisseur de l'ordre 

de 1%. 
Les caracteristiques mecaniques de l'acier simple reduction sont determines par 

5 classes de durete croissante3 presentees ci-dessous, tableau T1. 
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Tableau Tl ACIERS SIMPLE REDUCTION (SR) 

CODIFICATION DES CLASSES DURETE ROCKWELL RH 30 T 

TSO 52 maxi 

T52 48 a 56 incl us 

T57 54 a 61 incl us 

T61 57 a 65 incl us 

T65 62 a 68 incl us 

Les classes T61 et 765 permettent la realisation des boites 

et fonds couramment utilises pour les con~erves alimentaires. 

Aciers double reduction (DR) 

11 est produit a partir d'une bande d'acier qui apres un 

premier laminage a froid et le recuit, subit une nouvelle reduction 

d'epaisseur a l'ordre de 30 %. 

On obtient ainsi des qualites de metal differentes en 

fonction du type de l'acier, du cycle de recuit et du pourcentage 

de reduction. La double reduction d'epaisseur confere au metal une 

raideur plus grande, augmentant. la resist~nce mecanique des corps 

moulures et permett~nt l'emploi de fers minces tout en conservant 

les memes performances. 

Les aciers obtenus en double reducti0n sont classees ci­

dessous en Tableau T2. 
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ACIERS DOUBLE REDUCTION (OR) 

•CODIFICATION 

DES CLASSE 

' DR 550 OU DR 8 

DR 620 

DR 060 

' LIMITE CONVENTIONNELLE 
' D'ELASTICITE VISEE N/mm2 

{ DL a 0,2~ en long.) 

550 I 70 

620 I 70 

660 I 70 

DURETE ROCKWELL 

VISEE : HR 30 T. 

73 I 3 

76 I 3 

77 I 3 

La classe OR 550 est utiliRee pratiquement pour des boites de concerves 

alimentaires. 

1.3. LE FER BLANC. 

Les fers blancs sont etames par electrolyse. les taux d'elanage 

(g/m2 par face) utilises sont 

2,0; 2,8; 5,6; 11,2; 16,B et 22,4 (g/m2) 

11 existe des fers a faible taux d'et.anage ( " 2,0 g/m2) 

mais ils ne sont pas normalises. 

Des marquaqes par lignes droites continues ou discontinues permettent 
de mettre en evidence les tau~ d'etamage differentiels. On obtient 

ces taux en mesurant l'espacemeni: entre les lignes. 

LA PASSIVATION 

Ell~ est obtenue par voic chimique ou electro!ytique a la s~rface 

du fer blanc. Un film protecteur emeliore la resistance a la corrosion, 

a la sulfuration et accroit le degre d'adherance du vernis. 
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Cette operation de ~assivation intervient apres une operation 

dite de fusion de l'etain aucours duquel se =orme un alliage etain-fer 

a !'interface de ces deux metaux. 

Des procedes de fabrication permettent de conferer a la 

couche d'alliage etain-fer, unestructure et une continuite pouvant 

donner au fer blanc non verni une resistance accrue au desetann&ge. 

1.4. Le fer chrome 

Les taux de chrome metallique et d'oxyde de chrome utilise~ 

sont respectivement : 30 a 140 mg/m2 et 5 a 35 mg/m2. Le f~r chrome 

et toujours verni sur les deux faces. L'appellation courante du fer 

chrome est le TFS {Tin Free Steel). 

1.5. Les vernis 

Les vernis sontappliques sur les materiaux a base d'acier 

pour modifier l'apparence et assurer la protection du metal et du 

produit. 

Les films de verni sont constitue de resines organiques 

aptee a assurer les fonctions suivantes : 

- innocuite totale pour le consommateur 

- inertie chimique 

adh~rence au metal et bonne tenue aux deformations mecaniques 

Il estiste plusieurs classes de vernis dont les principales 

sont 
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- les vernis eponyphenoliques : ils conviennent a la plupart cies 

produits alimentaires. Aus5i dont ils d'un emploi tres general. 

-- les vernis et organosol, vyniliques : ils permettent les caracteris­
tiques supcrieures de souplesse a l'emboutessage, mais sont de usindre 

resistance thermique (probleme a la sterilisation); 

- les vernis deoresineux additionnes de pigments mineraux pour modifier 

leur a~parence tels : 
onyde de titane (pour un revetement blanc) 

aluminum en poudre (revetement metalise) 

osyde de zinc (pour la fixation des c~mposes sulfures) 

Le choix du type de verni depend aussi des conditions d'application sur 

le metal 
• vernissage a plat toutes f euilles de metal 

• vernissage par pulverisation apres formage de la boite 

• rechampissage de la zone de soudure des corps. 
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C:\RACTERISTIQUES DES TYPES DE BOITES 

Dec;;_g'lation Corps de boite ____ Fonds 

Boite 
vernie d. 

"standard" 

Boite 
verote 
entiere-

Boite 
vert1ie 
deux 
passe~ 

Boite 
nue 

Material Revete .. •en:: Materiel 
de base de vernis de base 
(etalage) 

Fer blanc Verni Fer 
(2,8) une passe chrome 

Fer blanc Verni Fer 
(2,8;~.6; une passe blanc 
11,2) (2,8; 

5,6 
11 2' 

Fer blanc Verni Fer 
(5,6) deux blanc 

passes (5,6; 
2,8) 

Fer blan-:: Sans Fer 
(8,4;11,2) vernis blanc 

ou chro 
me (2,8) 

Hor•tage du corps 
Revetement Rechampissage 
vernis Soudure Agrafe 

electri. c/soud 

Verni Syst:ema-
une passe tique 

Verni Systema-
une passe tique 

Verni Systema- oui 
deux tique 
passes (protec-

tion op-
ti male 
de la 
soudure 

Verni pas in-
une pase dispen-

sable 

I. Boites basses (h<0,7d) 

No.du 
type 

5. 

6. 

7. 

Designation 

Boite en 
fer chrome 

Boite en 
fer blanc 
vernie une 
passe 

Boite en 
fer blanc 
vernie deux 
passes 

Corps de boite · 
Material de Revetement 
base de vernis 

Fer chrome Verni une 
passe 

Fer blanc Vernl une 
(5,6;2,8) passe avec 

oxyde de 
zinc 

Fer blanc Verni deux 
(5,6;2,8) passes 

Couvercle 
Material de base Revetement 

Fer chrome ou 
fer blanc 2,8 

Fer blanc 2,8 

Fer bla·1c 2. 11 

de vernis 

Vernie une 
passe 

Verni une 
pAsse 

Verni deux 
passes 
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11. Baites moyennes ou hautes (h>0.7d) 

No.du Designation Corps de boite Couvercle 
type 

Material Revetement Hate rial Revetement 
de base de vernis de base de vernis 

8. Boites embouties (Fer chrome) Verni a Ff!r chrome Verni 
(Fer chrome) verni a pl2t plat avec ou fer 

avec revernis- revernis- blanc 
sage de la sage de la 
boite boite 
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3. LE CHOIX DES BOITES 

Le chcix de la boite de conserve convenant a un produit donnc 

releve de la co11111aissance des facteurs suivants. 

• nature et mode de preparation de la conserve 

• type de boites disponibles 

• prix des diverses boites 

• equipements et techniques d'uti!;sation 

• circuit d'entreposage et de co1111T.~rcialisation 

• demandes exprimees par les consOll'"-'iateurs 

• durabilite a respecter. 

le fabricant de boite propose le ou les types de boites qui correspondent 

le railieux aux produits a conserver en collaboration avec le conserveur 

qui est l'uterlocuteur qui connait le mieux le produit a emballer. 

le soucis du respect des durabilites conduit souvent a des performances 

plus cheres. 

3.1. fACTEURS DETERMINANTS: REACTION CONTENANT - CONTENU. 

L'emploi des boites metalliques peut dcnner lieu a des reactions 

entenant - contenu. la connaissance de leur nature et leurs mecanismes 

permettent de mettre en oeuvre les moyens de les eviter. 

Les principaux phenomenes distingues sont les suivants : 
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3.1.1 La sulfuration 

Elle a lieu surtout avec les produits riches en proteine~ 

contenant du s0ufre. Oeux reactions peuvent intervenir si les compo­

ses volatils sulfures sont liberes pendant le traiteme~t thermique 

applique aux boites. 

3.1.l.a. La sulfuration staneuse 

C'est la presence de marmorisations brun-bleutes de sulfure 

stanneux a la sur face du fer blanc ; que celle-ci soit nue ou seulement 

protegee par un vernis ordinaire. 

Pour y remedier, on peut recourir 

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

ou mains completement les compcses sulfures 

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

qui masquent par leur opacite les marmorisations sousjacentes. 

3.1.1.b. La sulfuration ferreuse 

C'est la formation de taches noires pulverulentes a l'endroit 

de defectuosite du revetement des micro-priorite ; des craquelu~es 

et rayures peuvent blesser le fe~ blanc et permettre la formation de 

sulfures ferreux tres noirs avec report.parfois sur le produit en 

contact. 

L'innocuite de ces sulfures stanneux et ferreux est totale 

mais leur aspect deplaisant a l'ouverture des boites peuvent susciter 

des inquietudes et suspicions de la part du consommateur. 
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L'integralit~ des revetements constitue bier: ent:.endu un facteur 

d'efficacite de la protection. Cependant, il faut s'assurer de 

l' inexistancc de taus les autres facteurs favor-ables a la 

sul furation. 

-- pas de re<.;;_dus de soufre ou anydride sul fu'l'."eaux apportes par le 

produit 

- marqlJage des fonds n'endommageant pas leur recrutement interne 

- remplissa~e suffisant avec elimination de l'ait de l'espace vide 

- refroidissement energique des la fin de la situation. 

3.1.2. LA CORROSION PAR DESETAMAGE 
Il s 1agit de la dissolotion progressive de l'etain qui joue son 

r-oJe d'anode superficielle en protegeant l'acier de base 

Un desctamage trap pousse met a nu le metal et provoque 

la production d'hydrogene et le bombage des boites. 

3.1.3. LA CORROSION PAR ATTAQUE PREfERENTIELLE OU fER 

Lol"Sque l'etain ne joue plus snr. role protecteur, l'acier de 

base devient anodique, avec une evolutioP vers la perforation 

ponctuelle du metal. C'est le cas de certaines boites en fer blanc 

et parfois certaines boites vernis interieurement. 

Ce phenomeme peut etre accentue par les facteurs suivants 

- l'acidite nature! (fruit) ou obtenue pnc !'addition d'acide 

organique (citrique, lactique, acetique •••• ) 
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- les teneurs eo nitrates, parfois eleves dans certains 

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

- les residus de p~oduits phytosanitaires (cuire, soufre, 

thiocarbonate). 

- certains composes chimiques presents a l'etat nature! 

ou formes !ors de la concentration de fruits (oxyde de de trimethylamine 

dans l~ poisson, hydroxymethyl furturel des concentres de tomate). 

- c:Ertaires particularites des techniques de fabrication : 

conditions de blanchissement, de remplissage, de fermeture n'assurant 

pas une elimination suffisante de !'air ; conditions de sterilisation 

et le refroidissement insuffisantes contribuant a maintenir !es boites 

chaudes de fa9on prolongee fournissant ainsi le prccessus de corr~sion. 

En revanche,le-contact avec l'etain est parfois benefique et 

peut meme etre utile pour c~rtains produits dont les qualites organo­

liptiques sont mieux proteges en milieu reducteur. 

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

ananas, poires, macedoines de fruits, pommes, olives 

asperges, 

Inversement, certains produits n~ doivent pas etre mis au 

contact du fer blanc nu car ils subiraient des reactions t4eS rapides 

de degradation, coloration anormale , casses ferriques ou staniques. 

11 s'agit des legumes a pigments authocyaniques OU apparentes 

cassis, framboise, fraises, raisins, betterave rouge ..•. 
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Ce tableau ~as~emble les principaux produits conserves en indiquant 
leur compartement habituel & l'egard des boites et les types de boites 
les plus apriropr)ee;;. 

RELATIONS TYF!QUES DE BOITES 
(PRODUI1'S CONSERVF_il 

I. Les legumes. 

Produits Fhenomenes lies aux 
caracteristiques de 
produits 

Remarques Type de boites 
appropriees 

~~---~~~~----~------~------------------------------~ sulfura- corros- action 
~----------------~t-i~o~n;;......_ sion nulle 

1. Legumes or-
dinaircs 
(verts) 

car.Jtts x Fer blanc 2,8 ou 
plus; fond 2,8 
chrome 

eel eris 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/EHB 

ma is x id. 
lent ills x id. 

3. Divers 

legumes aci- x (contact beJ"le-
ti fies (fique du fer 

(blan-:: nu avec 
(vogue de dese-
(tamage 

artichauts x 



II. Les fruits 

Produits 

1. Pigments an-
tocyanigues 
fraises; 
quetsches 

2. Fruits blancs 
ar.anas, peches, 
po ires 

e 3. Abricots 

4. Tomates 
(pelees, con-
centree, jus) 

5. Sauce de tomate 
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RELATIONS TYPES DE BOITES 
(PRODUITS CONSERVES) 

Phenomenes lies 
aux caracteris­
tiques de pro­
duits 

sulfura- coros- action 
ti on sion nulle 

x 

x 

x 

x 

x 

Remarques Type de boites 
appropriees 

Risque de cor- fort etamage>5,6 
rosion du fer 
verni 

Risque de des­
etamage du FBN 

FBN>8,4, fond 
chrome TPS 

Risque dP resi- fort etamage 
d6;sulfures >5,6 

Risque de des­
etamage du FBN 

boites vernies 
etamage >2,8 

etamage fort 
>5,6 



e 
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RELATIONS TYPES DE BOITES 
(PROOUITS CONSERVES) 

I I I. Viandes, lai ts et pois son~. 

Produits 

1. Viande 1 ~tes 

cuisines 

2. Lait, cremes 

3.Poissons 
a l 'huile 

a la tomate 

au naturel 

sauces relevees 

Pheno11enes lies 
aux caracteris­
tiques de produits 

sulfu- corros- action 
ration sion nulle 

x 

x 

x 

x 

x 

Remarques 

Risque de 
sulfuration 

Type de boites 
appropriees 

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. 
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tX>UIPatENT POUR LA TRANSFORMATION 
DU MANIOC EN GARI 

par (ojo Tetevi (Togo) 

Introduction 

Le 11anioc et sans nul doute la plante dont les racines tubereuses 

se conservent le mains longtemps une fois recoltees. La solution la plus 

facile a ce probleme est celle qui consiste a recolter au fur et a mesure 

des besoiDS
9 

le 118JliOC pouvant etre 118iDteDU sur pied plusieurs mois apres 

11aturation. sans que la qualite des racines n 'en soient af fectees, cela 

etant bien sur fonction de la variete et des variations de l 'huaidite du 
\ 

sol. Mais la necessite de li~rer la terre pour d'autres cultures oblige 

a accrottre le rytti.e de recolte pour transformer le produit en fonae 

beaucoup plus conservable. 

Le gari est sans nul doute le produit de tr9Jlsformation de 118Jlioc 

le plus repandu sur la c8te ouest africaine. 

Les etapes successives de la transformation comprennent: 

I. - l'epluchage 

2. - le rapage 

3. - la fenaent3tion 

4. - le pressage 

5. - le defibrage 

6. - la cuisson-sechage ou garif ication. 

A l'exception de la phase de fermentation qui est un processus naturel 

pouvant etre accelere par le malaxage OU l 'ajout de jus de pressage, les 

tentatives de m&canisation ont porte sur toutes ces differentes phases 

de la transformation. 

Le niveau de mecanisation de la transformation est generalement 

fonction des objectifs de production et du syst~me de production considere. 
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Le present document fait le point des equipements mis au point pour 

la .ecanisation des differentes phases de la transformation du manioc en 

gari, avec un accent particulier sur les equipements conc;us et en voie 

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

I. LES OBJECTIFS '.Jf: LA MECANISATION 

La .ecanisation vise a : 
- rectuire la ~nibilite du travail ; 

- accelerer le rythme de transfor118tion et par consequent 

de la recolte ; 

valoriser la culture du llallioc longtemps coasidere comme 

la nourriture du pauvre. 

La .ecanisation de la transf or11ation du llallioc ne peut ~tre consideree 

COlllle une voie de promotion des industries de fabrication d'equipements, 

en raison de la place de la culture dans les syst•s de production, 

caractere saisonnier de la transformation en Iii.lieu traditionel et de la 

forte incidence des aleas clillatiques sur la production. 
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II. PRINCIPALES t.rrILISATIONS DU HANICX:: AU TOGe 

I I RACINES FRAIOIES 

r------1 -----.. r-- 1--., 
I Alimentation fll----111 EPLUCHURES H Epluchage I 
~_!.u~1.a!_l_..J • - ~-I--~ 

r-- --, 
I Lavage 1 .._ ____ ., 

RACINF.S EPUJCHEES 

r--- , 
• llpage r-- ---, 
1 Mouture I I Grosses I 
~-,-- ~ t tranches I - ---r--~ 

,---L--. ~- --, 
1 Fermeatation •' I Bouillies J 
~---~-- -- -­

,---L-, 
L Pressage. ---

r ~ r=~l 
I Concassage I 
~- --~ 

---..Ki-
I Pressage J ..__[_ 
r:- --, 

.._ __ ....., Decantation I 

L~~ 
r- -, 
I Taaisage I 

r----1 
1 Cuisson 1 

AGBELUON 

r- -, 
I Pilage JI 
L- -

AGBELI 

FUFU 

r-- --, 
Petites I 

: tranches I 
'-r--- -' 

.----Y...a 
I Frites I 
I I --- ... 

HANICX:: FRIT 

KOLIKO 

r--- -, 
I sechage I 
I I ._ ___ .. 

COSSETTES 

e 
r---, 
I Friture I L __ I 

~-1-~ 

r- -, 
I Cuisson I :a la poele a 

-,--"' 
I TAPICX::A I 

r--- , 
I Bouillies I 
I avec de la I 
I viande I Ll __ f __ ]J 

r- -., 
I Broyage I 
L- -~ 

BEIGNET 
GBELULAIO 

~- -' 
GATEAU 

DE MANIOC 

r-- -, 
1 Concassage I 
~- -,.--~ 
.-~--, 
I T•isage I 

AGBELIKPONON '- - , - -i 

r----~, r-1--1 
I Cuisson I I Gelif ication I 
IL a la vapeur : I et sechage .JI 

-~~:-~ L-1~~1 
Y F.K F,Y F.K F. 

RAGOUT 
FARINE DE 

MANIOC 
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III. LES OPERATION MECANJSEES 

3.1 - L'eplucha~ 

Les tentatives de mecanisatiOO de 1 I epluchage 0 I 00t paS dOOOe de 

resultats satisfaisants. 

Dans certains cas, il ne s'agit pas de l 'epluchage propreaent dit mais 

du depel liculage, les racines etant brassees sur un tambour en bois et 

arrosees d 'eau. La pellicule externe seule de la racine est enlevee et 

le gari obtenu a partir de ce produit est de couleur ocre. C' est le cas 

de l'eplucheuse de tipe Haguinas d'Andrea (Bresil). 

la Version aaelioree de } I eplUCheU5e Bertin qui Vient d I ~tre 

experimentee a l'Unite experimentale de l'INPI' a Davie (Togo) n'est 

toujours pas au point, les racines epluchees etant debitees en morceaux 

peu convenables pour un rapage efficient. 

L' epluchage manuel du manioc en vue de la transformation demeure 

done d'actualit~. La norme d'epluchage est de 150 - 200 Kg/femme/jour. 

3.2 - Le rlpage 

C' est 1 'oj>eration qui nec~ssite. le plus d '~tre mecanisee et celle 

pour laquelle de nombreuses machines ont ete co~ues (les ripes). Il en 

existe de differentes sortes mais de par le mode de dpage, on peut 

distinguer trois : 

- les ripes dont !'instrument de rlpage est une t8le perforee, comme 

pour le systeme traditionnel; 

- les ripes dont !'element de rlpage est constitue de lames en dents 

de scie fixees dans un tambour de forme cylindrique; 

les ripes munies de disques a marteaux qui constituent des pieces 

rlpeuses. 11 ne s'agit pas ici d'un rlpage proprement dit mais d'une 

mouture. 

Tous ces types de ripes soot generalement motorises. Du point de vue 

de la qualite du rllpage et de la duree de vie de la ripe, le rlpage avec 

le systeme de lames en dents de sc:ie est de loin le meilleur. 

--1 
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1.2.l - La rape traditionelle 

Un morceau de tole galvanisee est perce de trous faits avec un clou 

et son extremite est fixee sur une planchette en bois. La racine epluchee 

est frottee contre les asperites de la tole et la r&pure est recupe::-ee 

dans un recipient dans lequel r~pose la planchette maintenue de la main 

gauche ou appuyee contre la jaabe de l'operatrice. 

Le dpage traditionel peut sortir 37 lg/heure de racines fratches 
A I rapees. 

3.2.2 - Les ripes aotorisees 

3.2.2.1 - Rape 8 feuille de metal perforee 

Le principe du rlpage est identique a celui pratique en systeae 

traditionnel. Le rSpage a lieu lors.que les racines de 1181lioc viennent se 

frotter contre les aspl!rites d 'une feuille de metal galvanisee perforee. 

Selon la positi.on de l6 f euille de metal on distingue : 

- la r&pe a disque 

- la ripe a cylindre. 

Dans le cas de la ripe a disgue, la feuille de metal perforee est 

circulaire et f:ixee sur un rotor en bois. L'axe de rotation est vertical. 

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

La ripe a cylindre dif fdre de la precedente par le fait qu' ici la feuill.e 

de metal perforee est fixee autour d'un cylindre de bois. 

3.2.2.2 - Ripe a lames en dents de scie 

L' element de dpage pour ce type de dpe est cons ti tue de lames en 

dents de sciP. fixees, a espace regulier, sur un cylindre. Le cylindre peut 

atre en bois, en metal OU en materiel synthetique (ripe Gauthier). 

3.2.2.3 - Ripe a marteaux 

L'operation de dpage pour les r·lpes a marteaux est en hit du broyage 

qui donne un produit beaucoup plus fin que pour le cas du rapage, avec 

un taux de f ibrep plus eleve. 
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Les rapes a feuille de metal perforee presentent cet inconvenient 

qu'il faut changer ou nettoyer frcquemiaent la feuille, soit qu'elle est 

usee, soit que les orifice soot obstrues par des fibres de manioc. 

La plupart de ces dpes sont installees dans des agglomerations des 

villes ou dans les villages, generaleaent couplees avec le moteur du moulin 
' .. a imns. 

L'un des handicaps a la promotion de ces rapes est le caractere 

saisonnier de leur utilisation, la recolte de manioc etant effectuee en 

grande partie de novembre a avril. 

3.2.3 - Ripes en experimentation au Togo 

L'Tnstitut Nationale des Plantes a Tubercules (INPf) du Togo travaille 

depuis plusieurs annees a la pr.omotion de la transformation c!u ll&:!i oc. 

Les action portent sur la mise au point d'equipeaents utilisables en Iii.lieu 

de production aussi bien par les groupement de producteurs que par 1-es 

c<>1111unautes villageoises dans les zones productrices de 111B11ioc. 

La transformation au nheau 5etai-industriel est egalement en experi­

mentation en collaboration avec le CEP.MAT* et les Etablissements Gauthier. 

Plusieurs types de ripes ont ete experimentes a 1 I INPI' 118iS les 

~ontraintes socio-economiques du milieu ont conduit l'Institut a opter 

pour la ripe mobile motorisee pouvant @tre deplacee facilement d'un milieu 

de production a un autre. 

La ripe mobile motorisee (RMH) de conceptina INPT est actuellement 

f abriquee localement et vulgarisee au sein des groupements au Togo et hors 

du pays. La RMH est une ripe a cylindre avec lames en dents de scie montee 

sur un trepied 3 une roue avant. Des modeles a 4 pieds sont en cours de 

fabrication. 

*CEEMAT ~Centre d'Etudes et d'experimentation du Hachinisme 

Agricole Tropicale (France). 
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Elle est couplee avec un moteur a essence type "BERNARD MOT£UR
1

• Gu 

autre de p•.:issance maximale 3 CV. Avec un moteur de 2 CV la rape traite 

500 kg/h de racines epluchees. 

la rape est fabriquee localement par un ajusteur. Le materiel utilise 

est achete sur place et comprend essentiellement : 

- Fer corniere 

Feuilles de tole noire epaisseur 8/10 et 15/10 ma 

- Lames en dents de scie a l OU 2 faces dentees 

- Roulements 

- Courroie 

- Roue de brouette 

- Pein~ure 

Le prix d' une rape coup lee avec un moteur a essence de 3 CV est de 

500.000 FCFA. 

3.3 - LES PRESSF.S 

II e::iste plusieurs types de presses dont : 

- la presse traditionelle (La rapure 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 a verin 

- la presse a levier 

- la presse a cric mobile (type INPI'} 

- la presse de type industriel a bande (Gauthier} 

La presse a cric mobile de conception INPT est con~ue a partir du 

mode le Nigerian de presse a cric fixe dans le sol betonne. la presse a 
cric mobile est solide, assez lourde (30 - 40 kg} et peut se transporter 

d 'un endroit d un autre. Sa charpente metalli.que a des characterh·tiques 

suivants : 

- Dimensions 650 x 450, hauteur 855 mm 

- Cadre inferieur et montant en fer UPN 120 

- Traverses superieures en fer UPN 160 

- Poutre de pression en fer IPN 160 avec renf orts 

- 1 t~be de cintrage a l'axe et sous poutre 

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

et d'une deuxieme couche de finition. 
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Le systeme ainsi presente coute a la sortie de !'atelier 175.000 FCFA. 

Les accessoirs pour la mise en fonction de la presse sont le cric (de 

10 a 15 tonnes) et deux planches de compression en bois massif de dimension 

650 X 450 111111 1 epaisseur 50 DID • 

Sur le plan de !'amelioration des techniques traditionelles de 

transformation du manioc, seule la .ecanisation des operations de rip3ge 

du manioc et de pressage de la pate se justifient, si l'on tient compte 

des quantitites a transformer, du coGt de revient du produit fini et du 

contexte socio-economique de production. La transformation du manioc en 

gari, de la recolte du manioc jusq'a la c<>1m1ercialisation du gari est a 
99 % !'oeuvre des femmes. 

3.4 - Autres operation aecanisees 

Outre le ripage et le pressage, d'autres operations du processus de 

transformation du manioc sont aecanisees. ('e sont : 

le defibrage-tamisage, 

la cuisson. 

La plupart des defibreurs-tamiseurs modernes sont motorises et la 

conception d'un modele mecanique uu type vibreur-taaiseur-calibreur­

ensacheur japonais a action DtSnuelle utilise en riziculture contribuerait 

a combler le vide dans ce domaine. 

La mecanisacion de la cuisson du gari est tout aussi difficile que 

celle de l'epluchage. En effet, les cuiseurs qui existent (modele bresilien 

de type planetaire, utilise dans la fabrication de la farinha ou modele 

Gauthier de type continu, utilise sans succes a !'Unite de Davie au Togo) 

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

gari. 
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aJNCLUSIONS 

La mecanisati~n de la transformation du manioc doit porter en priorite 

sur les operations de rapage et de pressage t compte ten•J du systeir: de 

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

En milieu traditionnel du production de manioc. les rapes motorisees 

mobiles soot les mieux recommandees compte tenu de la grande dispersion 

des exploitation. Des modeles de cette rape sont construits localement 

par des artisans a des prix competitifs. 

Le pressage necessite egalement un equipement transportable et la 

presse a cric de type INPI' utilisee aa Togo appara!t COlllllE! un modele 

ir.teressant. 

L' industrialisation du processus de transformation du manioc en gari 

se heurte a des problemes d'approvisionnement en matiere premiere. de coGt 

de revient et de marche pour le produit f ini. 

La mecanisation doit done s 'orienter vers la mise au point 

d'equipements pour les groupements .des producteurs et porter sur les 

operations penibles pour la femme qui est la premiere victime des 

lacunes dans ce secteur. 



·e 
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ANNEXE 1 

Adresses des f abricants locaux 

1. RAPE A MANIOC 
ATADEGNON K. AVOA 
Hl!canicien Tourneur 

123 Boule·.-ard du 13 Janvier 

B.P. 214, LOME - TOGO 

Tel. 21-07-71 

2. PRESSE A CRIC POUR PATE 
Etablissement R. BERRIVIN 
Chaudronnerie - Tuyauterie 

Reparation Navale 

Gerant Y•~s Herie 

B.P.1975, LOME - TOGO 

Tel. 21-55-70 

3. AUTRES EQUIPEHENTS DE TRANSFORMATION 
Unite de Production de Materiel Agricole 

UPROMA 
B.P.111, KARA - TOGO 
Tel. 21-55-70 




