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GENERAL I TES 

La pect1e represente une activite importante aux Seychelles. 

11 est transborde ou debarque au port de Victoria 220 000 to­

nes de thonides par an. 

L'usine de conserve "Conserveries de l'O::ean Indien" (C.0.1.) 

traite environ 7 000 tonnes de thon par an. 

Les dechets de la conserverie s'elevent a 40 % du poisson 

brut traite et attei9nent done 2 800 tonnes /an. 

Ces dechets sont repris par l'atelier de farine de poisson 
adjacent a la conserverie. 11 en est tire environ 60 Tonnes/an d'hui­

le de poisson et 840 tonnes/an de farine. 

L'huile, jusqu'a present, est jetee a la decnarge de Barba -

rons creant une pollution importante. 

Le but de la mission de l'expert est d'etudier les solutions 

possibles aux problemes poses par l'huile de poisson. 



1- Situation actuelle 

1-1 LA PECHE 

Les SEYC~LLES avec leur zone economique exclusive (ZEE) de 

1 000 000 Km2 et leur position centrale dans la zone thoniere de l'Ocean 
lndien attirent les flottes de bateaux senneurs et ligneurs de France, 
Espagne,Japon,Russie etc ... ( 50 a 55 bateaux chaque annee). 

Le transbordement du thon sur cargos frigorifiques est de 
l'ordre de 213 000 t/an. Le debarquement du thon au port est de 7 000 t/an 

environ et approvisionne l'usine de conserves de Victoria. 

En cours de peche, au virage de la senne, l'equipage procede 

a un premier tri des captures et rejete a la mer les poissons non conwner­

ciables ou faux poissons, ne retenant en principe que les thonides qui 

sont precipites immediatement en cuves de congelation. 

A l'arrivee au port, un tri definitif est effectue pour le 

transbordement ou le debarquement. Les thons sont classes par especes 
Albacore, Listao, Thon obese etc .. dont les prix de marche sont differents. 

De ce tri ressortent egalement les faux poissons et les tho­
nides abimes au cours du t':"ansport entre les lieux de pect.e et le port de 

Victoria et done invendables. 

La quantit~ ainsi rejetee atteint 10 000 t/an. 

Ces poissons ecartes sont embarques sur ur. bateau poubelle 
qui vales deverser en mer au large de l'ile Ste Anne au nord-est du port 
de Victoria. Cette decharge marine attire les requins vers les iles des 

Seyche 11 es. 

1-2 LA CONSERVERIE 

La conserverie dont l'activite est relativement recente (ou­

verture debut juin 1987) est equipee pour traiter 30 tonnes de thon par 
jour. Elle fonctionne environ 230 jours par an et transforme done de l'or 

dre de 7 000 tonnes de thon annuellement. 

Des leur debarquement, les thons congele$ a bord des leur 
capture sont entreposes dans des chambres froides servant de regulateur 

entre la ppeche et la cor.serverie. 



Chaque jour ouvrable, la conserverie sort environ 30 tonnes 
de than des chambres frigorifiques et les fait degeler a l'air libre. 

Les poissons entiers (Listao) sont ensuite ranges dans des pa­
niers d~ fil de fer galvanise qui sont repris au pa1an et plon~es dans 

l'eau bouillante des bacs de cuisson en acier inoxydable (10 bacs de 
2,3 m3 chac~n). 

Actuellement on utilise uniquement de l'eau douce pour la cuis­
son alors que dans les premiers temps de l'activite de l'usine on employait 
la saumure a 12° Baume qui avait l'avantage de donner une chair plus ferme 
et done d'un meilleur rendement au grattage et a l'emboitage. 

La methode de cuisson a la vapeur serait encore preferable 
car elle diminuerait le volume des effluents. 

Les bacs de cuisson sont vides cnaque soir et le liquide qui 
s'en ecoule est evacue directement dans le port de peche apres etre passe 
au travers d'une grille retenant les solides et d'un siphon arretant les 
graisses qui surnagent. Le systeme est assez rudimentaire et,par manque 
d'analyses des rejets, son efficacite reste a prouver. 

Apres la cuisson, le poisson est mis a refroidir et on l'ap­

porte aux tables de parage ou les ouvrieres ouvrent les thons et enlevent 
les tetes, les visceres, la peau et les aretes. 

Ensuite chaque thon est separe en quatre filet$ qui sont grat­
tes pour en oter le muscle sanguin qui, dans les conserveries importantes 

americaines ou europeennes, sert a la fabrication des aliments pour chiens 
et chats. 

Tous les elements separes des filets (tetes, peau, aretes, 
visceres, muscle sanguin) sont repris pour etre absorbes par l'atelier 

de farine de poiss0n et representent done environ 40 % du poids du than 
brut mis en oeuvre a la conserverie. 

Apres grattage, les filets deposes dans des cagettes en ma­
tiere plastique sont convoyes vers des emboiteuses semi-automatiques 
Fraga. 

Les boites ayant re~u une quantite determinee de thon sont 
recouvertes d'huile et un couvercle est pose dessus. Ensuite le co~vercle 

est serti sur la boite qui est sterilisee en autoclave, refroidie,etique·· 
tee et mise en carton pour expedition. 
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Le sol de l'usine est entierement lave chaque soir apres la 

fin du travail et les eaux de lavage s'ecoulent dans les egouts de la vil­

le vers la station d'epuration de Victoria. 

1-3 ATELIER DE FARINE DE POISSON 

_!_-l-! ~a!_i!r! .~.r!m.!_e.!:_~_ 
La matiere premiere actuellement utilisee dans l'atelier de 

farine de poisson provient exclusivement de la conserverie. Elle est cons­

tituee des dechets et peut done etre consideree sans valeur. 

Lorsque l'usine de conserve traite de gros albacores, la pre­

miere operation apres decongelation du poisson consiste dans l'etetage et 

l'evisceration des thons, ce .qui fournit done a l'atelier de farine une 
partie de matiere premiere crue. Par la suite des operations, la peau, 

les aretes et le muscle sanguin sont bien evidemment cuits avant leur en­

tree dans l'atelier de farine. 

Comme nous l'avons dit plus haut, les dechets provenant du 

listao sont entierement cuits et constituent environ 40% de la masse du 

poisson entrant en conserverie. Ce poisson(listao)constitue la grosse 

majorite du thon actuellement traite par la conserverie. 

1-3-2 Traitement 

La matiere premiere provenant de la co11serverie est deversee 

dans une tremie e~ reprise par un elevateur a vis vers un cuiseur continu 

a double enveloppe. Le chauffage est realise par la vapeur contenue dans 

la double enveloope. Dans la situation actuelle, les dechets de listao 

ayant deja ete cuits dans la conserverie ne sont que rechauffes a 95° 

et le temps de pass?ge dans l'appareil est re1ativement bref compare 

au temps de passage d'un produit entrant a l';tat cru dans le cuiseur. 

A la sortie du cuiseur, le produit tombe dans un convoyeur 

elevateur a vis comportont a sa partie basse une grille qui laisse pas­

ser les liquides liberes dans le cuiseur au cours du rechauffage. Ces 

liquides seront pompe~ vers la centrifugeuse. 

La part solide est remontee par le convoyeur elevateur a vis 

vers une presse a double vis conique qui separe liquide et solide par 

pressesge. 



Les liquides provenant de la presse OU de l'elevateur a vis 

se rejoignent dans la centrifugeuse qui lcs separe en trois fractions : 

les solides, l'huile et l'eau. 

Les solides sont deverses dans le gateau de presse. 

L'eau est rejetee au port bien que riche en proteines, mais 
la faible quantite ne justifiant peut-etre pas d'un evaporateur concen­

treur. 

l'huile enfin est versee dans des futs de '00 litres. 11 en 

est ainsi recueilli quotidiennement un fut et demi environ, soit 300 l 
ou 270 kg ou encore 0,9% de la quantite brute du poisson mis en oeuvre 

en conserverie. La product~on annuelle est de l'ordre de 60 tonnes et 
represente 2,14% de la matiere premiere cuite provenant de la conserverie. 

Cette huile de poisson, si l'on en croit les analyses effec­

tuees aux essais de la centrifugeuse guinard, contiendrait mains de l~ 

d'eau. 

l'huile ainsi recueillie est actuellement rejetee a la de-

charge. 

le gateau de presse est repris a la sortie de la presse a vis 

et introduit dans un secheur a disques qui reduit l'humidite ~ux alen­

tours de 8%. Le taux de matiere grasse est du meme ordre 7 a 8%. 

A la sortie du secheur, le produit est broye pour c~nner la 

farine qui est ensachee et pesee, prete a la vente pour la nourriture 

des poulets et des pores. 

la production annuelle de farine est de l'ordre de 840 tonnes. 

L'atelier de farine de poisson est contigu a la c~nserverie. 

11 en est separe par des cloisons mais l'exploitation des deux unites est 
conmune et les services sont confondus : eau, vapeur, electricite, entre­
tien etc ... 11 est done impossible aujourd'hui d'etablir des µrix de re­

vient separes. 

1-4 PROBLEMES ACTUELS 

1-4-1 Eaux residuaires 

Les eaux residuaires provenant de la cuisson du poisson en 



conserverie ou extraites des farines de poisson sonr rejetees dans le port 
de Victoria apres un passage rapide et sormtaire au travers d'une grille et 

d'un siphon. Leur degre de pollution ne parait pas dramatique mais il exi­

ste, bien que n'ayant pas ete analyse ni done quantifie. On ne connait pas 
la teneur de ces eaux en solides et en graisses. 

Le volume des liquides ainsi rejetes est connu approximative­
ment et se situe aux alentours de 40 m3 par jour. 

Les eaux de la conserverie - ~ors cuisson - sont deversees 
dans les egouts. 11 s'agit essentiellement d'eaux de lavage des sols et du 
poisson. Le sol de l'usine est lave quotidiennement et l'~au est chargee 
en matieres solides ou solubles provenant du poisson : particules de chair 

sang, cartilages etc ... oc huile vegetale rejetee par les huileuses ou 
les sertisseuses. Le lavage des boites, apres sertissage et autoclavage 
produit encore un apport de graisse et de matieres diverses qui charge 

l'eau de~ersee dans les egouts. Ceux-ci, aux dires des services de repur­
gation de la ville de Victoria, se colmatent frequermient et necessitent 
un entretien regulier. Par ailleurs, la station d'epuration devient insuf­

fisante pour traiter la totalite des effluents qui y sont deverses. 

Le fait de rejeter annuellement de l'ordre de 60 tonnes d'hui­

le a la de~harge terrestre de Barbarons conduit a une pollution non ne­

gligeable car l'huile de poisson est tres siccative et ne se dissout que 
tres lentement. Elle cree ainsi un film quasi impermeable en sechant, em­

pechant l'eau de s'infiltrer dans la decharge. Les matieres organiques 

sont ainsi maintenues a la surface attirant les mouches et repandant des 

odeurs extremement desagreables et peu compatibles avec l'in.age touristi­
que des Seychelles. 

1-4-3 Arrets de l'atelier de f3rine 

Depuis son installation, l'usine de farine de poisson a connu 
de nombreux jours de pannes, dues principalement a l'introduction de pi­
eces metalliques dans le cuiseur. Dans ce cas, la production doit etre 
interrompue et les dechets de la conserverie evacues r·apidement tant 
a cause des odeurs de decomposition que de l'envahissement par les mou­

ches. Les dechets doivent etre jetes a la decharge d raison de 12 tljour 
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ce qui es~ tres important et cr~e des nuisances enormes. 

Par ailleurs, les dechets ainsi jetes ne sont evideirment pas 

valorises et leur evacuation est onereuse. 

Comme nous l'avons dit plus haut, les thoniers senneurs pro­

cedent au tri de leurs prises au moment du debarquement ou du transbor­

dement de leur poisson a quai ou sur coffres en baie de Victoria. 

A cette occasion, ils ecartent les faux poissons - 10 000 

tonnes environ - qui sont embarques sur un batea~ poubelle. Celui-ci 
va inmerger son chargement au large de l'ile Ste Anne ( les eaux entou­
rant l'ile Ste Anne sont classees pare national sous marin ). Cette de­

charge attire l£s requins de plus en plus nombreux a cet endroit et qui 
pourront, si on n'y prend garde, poser un grave probleme au developpe­

ment du tourisme aux Seychelles. 

Aux dechets des thoniers, on doit ajouter ceux de la peche~ 

artisanale qui prennent le meme bateau poubelle. 

11 y a lieu de signaler egalement que ce service n'est pas 

gratuit et que les armements le paient en fonction du tonnage de faux 

poissons ainsi transporte. 

1-4-5 Main d'oeuvre 

Ce probleme est peut-etre le plus i~portant concernant l'in­

dustrie aux Seychelles et plus particulierement l'industrie du poisson; 

En amont, il est deja difficile de recruter le personnel ne­

cessaire au debarquement de la peche. Les dockers professionnels ne suffi­
sent pas et,les jours de gros apports, res ouvr.ers du batiment abandon­
nent les chant~ers pour le aechargement du than plus remunerateur. 

La conserverie est confrontee a un absenteisme important, 

de l'ordre de 25 a 30 %. Le travail du poisson est peu apprecie : peni­

bilite, odeurs etc ••. et la productivite est ~aible. 

Le personnel ne vculant pas travailler la nuit, l'atelier 
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de farine de poisson ne travaille que 10 a 12 h/jour alors que ce type 

d'iQdustrie partout dans le monde fonctionne en trois equipes de 8 heurP.s, 

ce qui assure une rentabilite normale et l'amortissement du materiel. 

Il est egalement difficile de recruter le personnel d'enca­

drement et de maintenance du fait d'une carence de formation profession­

nene. 

Au sein de l'usine de conserve, il n'exi3te appareninent pas 

de laboratoire ~ouvantcontr6ler la qualite et les caracteristiqves tant 

des matieres premieres entrant en f~brication ou des boites vides que 

des produits finis de la conserverie ou de l'atelier de farine. 

2 - Projets 

2-1 CONSERVERIE 

La conserverie aurait en projet le doublement de sa capa­

cite d'absorbtion. 
Le tonnage passerait done de 7 000 a 14 000 tonnes de thon 

annuellement; ceci suppose une etude des capacites du materiel existant 

dans la conserverie ct implique egalement de prevoir le personnel ne­

cessaire et la commercialisation du produit fini a un prix rentable. 

En cas de doublement de la capacite journaliere de la con­

serverie, 1 'usine de farine doit suffire a l'absorbtion des dechets en 

travaillant en trois equipes de 8 heures chacune. Elle traiterait ainsi 

24 tonnes de dechets par jour et produirait 130 tonnes d'huile par an 

et 1680 tonnes de farine dont i1 faudra etudier egalement la commercic-

1 isation a l'exportation. 
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2-2 FAR I NE OE POIS SON 

Les conserveries de l'Ocean Indien (COi) prevoient l'acqui­

sition et le montage d'une nouvelle unite de farine de poisson d'une 

capacite journaliere de 70 a 100 tonnes de matiere premiere fonctionnant 

en parallele avec l'atelier existant d'une capacite de 12 tonnes I jour 

en l'etat actue~. 

11 n'est envisage de faire fonctionner ces deux unites que 

8 a 10 heures par jour. 

Nous reprenons les divers aspects de ce projet: 

2-2-1 Matiere nremiere _______ J:.. ___ _ 

Nous pouvons logiquement supposer que la mise en route de la 

nouvelle unite suivra le doublement de la cap~cite de la conserverie qui 

fournira environ 5 600 tonnes I an de dechets cuits - lesquels, rappelons 

le, peuvent deja etre absorbes par l'usine existante fonctionnant en con­

tinu 24 h/ 24 h les jours ouvrables soit done environ 230 jours 

La capacite de la nouvelle unite de farine de 10 tonnes I heu­

re ou 100 tonnes I jour pourra absorber 2i 000 tonnes I an. 

La capacite annuelle des deux unites travaillant environ 

lD heures I jour chacune sera de l'ordre de 24 000 tonnes de matiere pre­

miere soit 5 600 tonnes de dechets cuits provenant de la conserverie et 

la difference soit 18 400 tonnes de faux poissons. 

Nous avons vu que la conserverie allait fournir 5 600 t/an 

de dechets cuits et par ailleurs nous savons que les faux poissons repre­

sente:1t un tonnage annuel de 10 000 tonnes. La quantite globale de ma­

tiere premiere annuelie disponible pour la farine de poisson est done de 

15 600 tonnes alors que le besoins des deux unites - fonctionnant seu­

lement 10 h par jour - sont de 24 000 tonnes I an. 

Les deux unites, fonctionnant normalement en continu 24h/24h 

230 jours I an, ont une capacite globale de 5 600 t + 55 200 t ~ 60 600 

tonnes I ans de matiere premiere soit 5 600 tonnes de dechets cuits de 

conserverie et environ 55 600 tonnes de faux poissons dont seuls 10 000 

tonnes existent actuallement. 
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2-2-2 Produits finis 

a) Farine 

L'usine de farine Pxistante et la nouvelle unite traitant 

IEs 5 600 tonnes de dechets cuits de la conserverie en degageront 

~nviron l 740 tonnes/an de farine. Traitant, en principP,18 400 ton­

nes de faux poissons, elles produiront egalement 18 400 x 20 % = 3 680 

tonnes/an de farine,soit un total annuel de~ 5 400 tonnes de farine 

de poisson qu'il faudra placer sur le marche mondial face a la con-

currence. 

Ce ~arche represente aujourdh'ui de l'ordre de 5 000 000 

tonnes/an ou s'affrontent 

Russie 600 000 tor.11es 

Norvege 300 000 tonnes 

Japon 200 000 toMes 

U S A 450 000 tonnes 

Afrique Sud 150 000 tonnes 
Les cours mondiaux sont variables et les prix sont fonc­

tion de la qualite du produit. A titre indicatif : fin 1989, la fari­

ne a 65 % de proteine CAF Rotterdam valait 350 US $ la tonne. 

b) Huile de poisson 

L'huile produite a partir des dechets de conserverie de­

vrait etre de l'ordre de 120 tonnes/an en tenant compte des rende­

ments actuels. 

Les faux poissons etant d'especes tres variees, il est 

difficile de determiner leur rendement en huile. On peut nearmnoins 

evaluer ce rendement aux alentours de 5 % de la matiere premiere,soit 

done un tonnage annuel approximatif de 18 400 t x 5 % = 920 tonnes. 

Le tonnage annuel global d'huile dans ce cas de figure 

devrait done etre de l'ordtt de 1 000 tonnes/an. Cette huile, si elle 

continue a etre jetee a la decharge, va creer un probleme de pollu­

tion enorme. 



RESUME OU § 2-2 

Nous devons cependant garder en memoire que ld quantite de 

matiere premiere disponible pour la farine de poisson de­

meure : 

5 600 t/an de dechets de conserverie en cas de doublement 

de celle-ci. 

10 000 t/an de faux poisson 

Capacites de traitement envisagees ( travail 10 h/jour ) 

2 800 t/an pour l'installation existante 

23 000 t/an pour la nouvelle installation 

Total 25 800 t/an 

Soit un manque de 

25 800 t - 15 600 t = 10 200 t/an de matiere premiere inexis­

tante. 

Capacites de traitement ( travail 24h/24h 

5 600 t/an pour l'installation existante 

55 200 t/an pour l'installation projetee 

TOTAL 60 800 t/an 

Soit un manque de 

GO 800 - 15 600 = 45 200 t/an pour une installation rentab1e. 



3- Reconmandations 

3-1 SITUATION ACTUELLE 

Dans ce chapitre nous tiendrons uniquement compte des 

problemes poses par les unites telles qu'elles fonctionnent actu­
ellement sans prendre en consideration les projets d'avenir de 

la C.O.I. 

3-1-1 Eaux residuaires 

Les eaux residuaires resultant de la cuisson et de la 

fabrication de la farine de poisson representent un volume de l'or­
dre de 40 m3 par jour. UrE partie de la graisse et des solides pre­

sents dans le liquide est recuperee mais on ne sait pas quelle est 
la teneur en matiere polluante des liquides rejetes dans le port. 
Il y aurait done lieu de faire proceder a des analyses regulieres 

des effluents : 
a) a la sortie de la centrifugeuse pour determiner 

la quantite de proteines ainsi perdues. 
b) a la sortie des bacs de cuisson pour connaitre la 

quantite de graisse eliminee par le poisson a la cuisson. 
c) a~ moment ou le liquide est enfin precipite dans 

le port apres etre passe par la grille et le siphon. 

Les eaux de lavage de l'usine qui sont dirigees vers 

les egouts de la ville devraient egalement etre analy~ees pour con­

naitre leur degre de pollution et leur teneur en graisse et en so­

lides. 

Un rapprochement serait souhaitable entre la direction 

de l'usine et les divers services gouvernementaux ou urbains charges 

de la sante, l'environnement, l'eau et les egouts afin de determiner 
en conmun les solutions a apporter aux problemes que semblent poser 

les eaux residuaires tant de la conserverie que de l'atelier de fa­

rine de poisson. 



La solution actuelle consistant a rejeter l'huile a la dechar­
ge ne peut continuer car a la fois non economique et polluante. 

Chaque annee la C.0.1. rejet+- ainsi ~O tonnes d'huile. 

Le volume d'huile ainsi produit est insuffisant pour etre ex­
porte et le prix international - ace jour de l'ordre de 300 us$ 
la tonne CAF Rotterdam - ne justifie pas un transport onereux. 

La solution proposee de bruler cette huile en melange avec 

le fuel oil lourd N° 2 actuelle1112nt utilise dans les chaudieres de 
l'usine rec~eille l'accord de toutes les parties concernees. 

La consonmation annuelle de combustible de la C.0.1. est 

actuellement de : 7 000 t x 65 = 455 Tonnes de fuel oil. 

Les calculs de l'usine donnent, en effet, une consorrmation 

de 65 Kg de fuel par tonne de poisson entrant a l'usine. 

Le pouvoir ca~orifique de l'huile de poisson - 9 300 Kcal/Kg -

est tres proche de celui du fuel oil N°2 - 9 600 Kcal/Kg. 

On peut done estimer que l'on peut,a ce jour, pratiquement 

economiser 60 tonnes de fuel dans l'annee en les rempla~ant par 

60 tonnes d'huile de poisson. 

La tonne de fuel oil N°2 aux Seychelles coute 1 150 Roupies 

Seychelles (R.S.) 

L'economie annuelle serait cone ae: 

60 x 1 150 = 69 000 R.S. 
L'installation complementaire necessaire a i'utilisation d~ 

melange fuel oil-huile de poisson est decrit (Annexe 1). 

Son cout, cles en main. est de l'ordre de 340 000 R.S. et 

peut etre amorti en mains de 5 ans sans meme tenir compte du cout 

transport actuel de l'huile a la decharge. 
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11 y a lieu egalement de souligner que 60 tonnes d'huile 

de poisson pour 455 tonnes de combustible melange ne representent 
que 13 % alors que ce pourcentage peut atteindre 40 % et meme 50 % 

sans probleme. 

3-1-3 Arrets de l'atelier de farine 

L'atelier de farine a connu des pannes frequentes dues 

essentiellement a l'introduction de pieces metalliques avec le pois­
son dans le cuiseur. Ces pannes se sont souvent produites le soir. 
11 y aurait surement lieu de mieux former le personnel - peu nombreux -

qui a la charge de cet atelier et egalement de mieux remun~rer les 
heures tardives pour interesser ce personnel a la bonne marche de 

l'installation. 

Le fait de rejeter 10 000 tonnes de faux poisson a la 

mer est a la fois antieconomique et a terme constitue un danger par 

les requins ainsi attires. 

Une partie de ces rejets pourrait deja etre traitee par 

l'usine de farine de poisson, sans modification de l'installation 

existante. La seule condition serait de faire fonctionner l'usine 

24 heures par jour et egalement les week-end avec des rotations du 

personnel paye en heures de nuit et en heures de week-end. On pour­
rai t ainsi traiter environ la moitie du faux poisson actuellement 

debarque. 11 serait peut etre egalement possible d'obtenir des equi­

pages un meilleur tri au moment du virage des filets, ce qui dimi­

nuerait le tonnage non rentable apporte a Victoria. 

3-1~5 Main d'oeuvre 

11 semble que le grand probleme concernant l'industrie 

vienne du desinteret du personnel pour le travail du poisson. le tra­
vail des femmes est penible : odeur, chaleur, station debout, les 

pieds souvent dans l'eau. 



Les ~alaires ne compensent pas ce travail peu considere. 
CXl ne doit cependant pas oublier que la conserve ou la farine de 

poisson des Seychelles se trouve en competition sur le marche mondial 
ave( des produits de qualite a bas prix. Le niveau de vie Seychel­

lois est relativement eleve par rapport a d'autres pays ou les salai­
res de base moyens, convertis en US S, sont 5 a 7 fois inferieurs 
a ceux des Seychelles. 

Parallelement a ces salaires tres faibles, la producti­
v;te est plus ~levee qu'aux Seychelles ou l'economie est ess~ntielle­

ment portee par le tourisme. 

Pour la me.ne raison de disparite entre salaires ameri­

cains et du Sud-Est asiatique, toutes les conserveries de poisson 

des Etats-Unis ont ferme leurs portes progressivement. 

Lorsqu'il s'agit de vendre un produit quelqu'il soit 

sur le marche international, la qualite, avant meme le prix, est 

un des criteres essentiels. La qualite de l'huile de poisson au­
jourd'hui produite aux Seychelles est nettement inferieure a celle 

des produits provenant du Japan, des USA, de Russie etc .•• car 

ces pays ont depuis longtemps mis au point des methodes de produc­
tion et un controle de la qualite de leurs produits qui leur permet­

tent de co11111ercialiser leur huile au meilleur prix. Si les Seychel­
les veulent vendre et valoriser leurs produits de l'industrie du pois­
son a des prix a la fois competitifs et remunerateurs, ils doivent 
en contr61er la qualite. Cette remarque est valable tant pour les 

produits co11111e la conserve de thon que pour les sous-produits de la 
peche co11111e la farine et l'huile, si on veut, un jour, les exporter. 

3-2 LES PROJETS 

3-2-1 Doublement de la conserverie 

Les problemes apportes par le doublement de la capacite 
de production de la conserverie seront importants et les dirigeants 



doivent etre conscients du fait que les difficultes existantes seront 

plus que doublees. te qui aujourd'hui est accepte ne le sera plus 

quand les inconvenients seront multiplies par deux. 

Eaux residuaires. 

Des effets multiplies par deux seront difficilement ac­

ceptes par les services de sante, de l'environnement ou de repur­

gation. 

Huile de poisson. 

On peut esperer ~ue les huiles seront des lors brulees 

dans la chaudiere conme combustible et non jetees a la decharge. 

Arrets de l 'usine de fa\"ine. 

L'usine de farine devra fonctionner 24 heures par jour 

et on peut esperer aussi que le personnel sera forme et interesse a 
la faire fonctionner. 

Faux poisson. 

Dans l'hypothese ou l'usine de farine de poisson reste 

dans l'etat, nous avons vu qu'elle serait employee pleinement 24 heu­
res sur 24 et que done le probleme des faux poissons restera entier. 

Main d'oeuvre. 

La conserverie , doublant sa capacite, il faudra embau­

cher en consequence. Une enquete sur la main d'oeuvre disponible et 
desirant travailler a la conserverie est necessaire, etant donnee la 
desaffection du personnel actuel et le taux eleve d'absenteisme. 11 

y aura lieu de s'interroger sur la formation du personnel, de meil­

leures conditions de travail et peut-etre un interessement financier 
si l'etat de la concurrence internationale le permet. 

Controle de qualite. 

La quantite fabriquee etant doublee, il faudra vendre 

les produits fabriques et done assurer une qualite reguliere et cons­
tante, conforme aux normes internationales relatives aux conserves de 

thon et aux farines, en attendant la vente de l'huile de poisson le 
jour ou la quantite et la qualite de ces produits en rendront possi­

ble l'exportation. 
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11 est indispensable de developper un controle de qualite 

efficace. rigoureux et incontestable. a~ sein meme de l'entreprise. 

Ce controle se fera a tous les niveaux : 

Matieres premieres Poisson 

Boites vides 

Huiles 

Sel 

Eaux 

Fabrications en cou .. ~ 

Produits finis Ccnsenes 

Farines de poisson 

Dans un premier temps. il ya lieu de s'assurer de l'ap­

p~ovisionnement en matiere premiere de cette installation. En l'etat 

actuel des choses et en tenant compte du doublement de la capacite 

de la conserverie, nous 2"' s vu que l'on ne disposait - pour un fonc­

tionnnement de 10 h/jour - que de 15 600 tonnes /an alors que les 

installations demandaient 25 800 tonnes/an soit done un manque global 

de 40 i ou de 44,3 % si on considere que le premier ensemble tourne 

normalement a 2 800 tonnes/an. 

11 y aurait lieu done, dans un premier temps, dans le 
cas d'un fonctionnement sur 10 h/j, de prevoir une installation de 

capacite 6 tonnes/heure. 

Si les problemes de main d'oeuvre sont resolus et que 

les equipements peuvent fonctionner normalement 24 heures sur 24 , 

il y aurait lieu de prevoir·un equipement encore plus reduit et pou­
vant traiter 10 000 tonnes de faux poisson en 230 jours soit 44 ton­

nes/jour ou de l'ordre de 2 tonnes par heure et non 10 tonnes par 

heure conrne envisage actuellement. 
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Etude de prix de revient 

Usine de !O tonnes/heure fonctionnant 10 heures par jour 

pendant 230 jours/an soit done une capacite theorique de 23 000 ton­
nes /an mais dont l'approvisionnement ne pourra depasser 12 800 ton­

nes /an par manque de matiere premiere disponible. 

L'equipement de fabrication FOB port europeen coute de 

l'ordre de 3 Millions US$. La chaudiere \ 10 tonnes de vapeur/heure): 

300 000 us $ • 

Les couts d'investissement peuvent etre estimes de la fa-

~on sui~ante en l 000 US $ 

Machines 3 000 

Chaudiere 300 
Installation electrique et montage 400 

Assurance et fret (12 %) 400 

Construction batiment avec egouts, 

cheminees etc ... 

Magasin a farine 
Materiel manutenticn faux poisson 
Divers, etudes, consultants etc .• 

Total investissement hors taxe et 

droits 

Cout de l'investissement: 4 440 000 USS. 

120 
150 

30 
40 

4 440 

De la meme fa~on, nous allons etablir un prix de revient 

annuel comprenant bien evide11111ent l'amortissement de ce materiel 
sur une duree nonnale de 10 ans en traitant les 12 800 tonnes/an de 

matiere premiere disponible aux Seychelles. 

Pour l'amortissement, nous avons pris le taux de lei qui 

correspond a l'amortissemer.t en 10 ans avec un taux d'interet normal 

de 12 i et en montants egaux chaque annee. 
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Frais fixes . 

Amortissement G~ l'investissement 
Assurance 2i de l'investissement 

Entretien et reparations 5 i 

Direction d~ l'usine 
Encadrement et main d'oeuvre 
lnteret du capital investi 

Location du terrain 

Montant des frais fixes 

Couts de fabrication 

Matiere premiere 
Fuel oil 55Kg/t = 704t - 560 t huile 

de poisson produites par l'unite = 

799 000 

82 000 
205 000 

70 000 
80 000 
60 000 
2000 

298 000 US$ 

0 

144 t x 220 US$/t ~ 31 700 
F.lectricite 40 Kwh/t x 0,20 X 12 800 t= 102 400 

Sacs 50 Kg 20 x 0,3 x 12 800 = 76 800 
Eau 4 000 

Couts proportionnels 214 900 

Cout total annuel 1 512 900 US$ 

Production de farine : 

A partir des dechets de la cons~rverie :840 tonnes 
Faux poissons 10 000 t x 2C i 2 000 tonnes 

Total f arine : 2 840 tonnes 

Le prix de la tonne de farine a 64 l de proteine CAF Rotterdam est 
350 US$ la tonne. La farine est transportee sur palettes en bateau. 

Les couts demise en FOB, chargement, transport, assurances mari­
times etc ... sont de 100 US$ la tonne et reduisent done le prix de 



ve~te de i~ f3rine,d~part usine i 250 USS la tonne 

Soit pour 2 84G t x 250 

et u~e perte totaie de 

1 512 900 - 710 000 = 

710 000 USS 

802 900 USS /an. 

Au vu de ce resultat. on ne peut que recoR111ander de reetu­

dier le projet de construction d'une usine de f arine de poisson 

qui, compte tenu des elements actuellement connus, ne parait ni ren­

table, ni concevable. 

Par ailleurs, nous n'avons pas aborde les problemes d'hygi­

ene enormes poses par une usine de farine de pcisson qui s'arrete 

chaque jour. Dans ce cas, il est indispensable de nettoyer a fond 

tout l'equipement apres chaque arret du travail si on ne veut pas 

un developpement des salmonelles et des mouches. 

Ces arrets sont egalement antieconomiques car ils obli­

gent a chaque reprise de chauffer toute l'installation avec une 

perte importante de calcries (dont nous n'avons pas tenu compte 

dans notre prix de revient ci-dessus). 

Les nettoyages conduisent egalement a une <lepense con­

siderable de personnel, a une perte de matiere a chaque operation 

et une grande conso11111ation d'eau de lavage. 



• 

CONCLUSIONS 

L'etude entreprise sur l'huile de poisson nous a conduit 

a prendre en consideration l'ensemble de l'industrie du poisson 
aux Seychelles car tous les problemes sont lies entre eux, et encore 

n'avons nous pas eu acces a toutes les donnees. 

11 nous est ap~aru, au cours de notre mission, par les 

visites faites aux conserveries de l'Ocean Indien et par les per­

sonnes rencontrees qu'une meilleure conmunication entre l'entre­
prise et les divers rninisteres et organismes interesses serait 
extremement benefique pour tous Et permettrait de resoudre de nom­

breux problemes. 

Cette conclusion s'applique pratiquement a tous les pro­
blemes exposes dans ce rapport et aux analyses et etudes qui ont 

ete reco111T1andees. 

Par ailleurs, le ~rojet d'une usine de farine d'une capa­

cite de l'ordre de 10 tonnes/heure parait inconcevable. 



ANNEXE 

Equipement nec~ssaire a la combustion de l'huile de poisson melangee 

au fuel lourd : 

a) Une cuve tampon de melange en tole de l m3, comprenant 

les controles, securite et robinetterie, un rechauffeur 

et un agitateur. 

b) Une cuve a huile de poisson avec les controles, robi­

netterie et securites 

c) Pompes de transfert, co111nandes electriques et tuyaute­

ries etc ... 

Prix approximatif de l'ensemble : 340 000 FF CAF Victoria. 

Cette estimation comprend l'emballage, le transport maritime, le 

montage, la mise en service et les essais ainsi que les modifica­

tions necessaires des bruleurs. 

L'installation doit etre prevue pour le fonctionnement au fuel lourd 

uniquement, en cas de manque d'huile de poisson. 

.. 
-~ 




