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La représentation de la FAO a Bangui a établi une lettre d’agrénmemtealaboratoire des
Sciences biologiques et Agronomique de Bangui pour que ce dernier fasseluatoévdes
méthodes artisanales de transformation et de conservations destftégumes dans la
préfecture de Kemo. Les résultats de cette étude doivent permdtirendker un projet de
coopération technique afin d’améliorer ces techniques permettantainsicalucteurs
d’accroitre la disponibilité des produits et leur durée de vie

Dans ce contexte il a été demandé au présent rédacteur de vébiier lendé de I'étude et
de participer a la sélection des activités devant constituer letgolatique du projet. De
plus, les enseignants ont demandé de profiter de la présence de rédaatguiilfasse une
présentation aux étudiants de fin de cycle et a leurs professeurs.

L’étude a permit de réaliser qu’aucune méthode de conservation ou dsati@iordes fruits
et légumes n’était utilisée dans la province de Kemo a I'exception dugséatissanal de
certains produits comme le gombo. Il s’est aussi avéré que cqntachsts retenus pour
I'étude tels que les mangues, les oranges et les ananas n’étaienprquasm@ent parler des
produits a sécher. En revanche, les tomates et certains légumes faueillis dans la forét
offraient un marché potentiel important comme les champignons.

En effet les mangues, disponibles en grandes  —gs
quantites proviennent de variétes locales qui g Eﬁ.,
n'ont pas été améliorées, les fruits sont petits, =
peu juteux sans un godt prononcé et comporte un
gros noyau. Elles ne me semblent pas adaptées
au séchage. D’autres systemes de valorisation |
comme la méthode combinée de conservation
pourrait étre une alternative.

Les oranges quant & elles proviennent aussi de -
variétés basiques sans grande quantité de jus et o
avec une peau verte trés épaisse X 4

Les essais réalisés de séchage artificiels ont = o ; ;
suscité I'enthousiasme des producteurs qui n’avaient jamais vu ou enteleaddepml
procédé. Dans un groupement visité certains producteurs ont testé e sdécti@autres
produits que ceux envisagés a l'origine de leur propre chef (manioc, vJande

Des visites effectuées sur les différents marchés Bangui,aksart les constations
suivantes :
Y les gombos sont commercialisés soit frais, soit secs entiers o Eapibudre ;
Y les tomates et piments sont vendus soit frais soit sous forme de pouaingaaét les
2 produits. La chose curieuse est que cette poudre est importée du Tchad voisin e
gu'il n'y a pas de production locale (selon les vendeurs).




Y on trouve un certain nombre de produits en poudre provenant d’especes sauvages :
champignons, diverses légumes-feuilles, café, tabac, en plus des pkditesates.

Y nous avons aussi constaté que les conditions d’hygiéne sur les maradétaile
moins précaires. Un effort devrait étre fait dans ce sens dargedegformuler
comme pour le transport des produits. La situation du pays et la présence de
« coupeurs de route » limitent fortement la circulation des camions etdbérie
gros de Bangui est approvisionné en majeure partie par des taxis qui ne sont pas
équipés pour le transport de fruits ou Ilégumes en grandes quantités.digspro
arrivent compressés, endommages.

Les visites sur le terrain ont permis de voir les
séchoirs construits par le LABSAD et de vérifier les
protocoles d’expérimentations au travers des
commentaires des producteurs.
Cette technique est pour eux nouvelles, ils n’en
avaient jamais entendu parler et ils seraient heureux
d’en disposer mais comme a I'accoutumé la partie
technique est la plus simple a réaliser, il faudrait
gu’elle soit appuyée par un support a la gestion
communautaire des séchoirs, a la commercialisation
des produits transformés (conditionnement, vente..).
Il semble aussi qu'il n'y ait aucune structure |égale
pour la constitution des groupements de producteurs, situation que pourraiéjétieiable
a leur création et a leur fonctionnement.
Le prototype développé par le LASBAD devrait étre amélioré aveedesnmandations
suivantes :
Y le flt servant de foyer devrait étre horizontal et non vertical poéli@ner la chauffe
et réduire les espaces vides,
Y les ouvertures pour I'air frais devraient étre plus nombreuses afiow®ir moduler
I'entrée d'air en fonction du produit en bouchant ou non certaines d’ense elle
Y les claies devraient étre en grillage et non pas en téles dansliesgesltrous ont été
fait au marteau. Le rapport surface ouverte/ surface pleine est addfiever il est
difficile de les laver aprés usage
Y le systéme de support des claies et a revoir afin de permettreelagiblilité et
I'adaptation du séchage aux produits a transformer.
Y le systeme d’évacuation des fumées et de I'air chaud en provenance destayer
revoir car la petite taille du conduit a provoqué des débuts d’'incendi¢edans




séchoirs installés chez les groupements de producteurs. La tailié éait en contact
direct avec la sortie de I'air chaud.

En conclusion, malgré les résultats approximatifs, il semble que legeéatidiciel ait un
intérét pour les producteurs, nous avons rencontrés une ONG qui commence a irgetiguire

technique. Mais il faudrait :

redéfinir les produits a sécher en partant de ceux ayant un marstadexi

prévoir un programme d’assistance pour appuyer l'introduction de eettedogie ;
prévoir aussi un séchage solaire quand les conditions climatiquesiettieat ;
envisager d'autres techniques de transformation simples maiessadt a des
produits connus et accessibles aux consommateurs ;

améliorer le transport des produits périssables ;

améliorer les conditions d’hygiéne sur les marché ( mise a dispodieau potable
pour le lavage et le rafraichissement des produits, étals en hautearpmsés par

terre...).

XX XXX

Le Centrafrique offre des grandes possibilités de transformatiorséttage des fruits et
légumes car jusqu’a présent peu d’activités ont été réaliséesalaesteur, il y a donc un
grand potentiel d’amélioration en transférant des technologies egstiars d'autres pays
similaires. Ce changement serait bénéfique aussi bien aux productauss@pnsommateurs
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INTRODUCTION

La République Centrafricaine fait partie des pays les moins avane@gorité de sa
population vie en milieu rurale.

La préfecture de Kémo se distingue comme grand producteur de fruit et $égame
RCA. La majorité des fruits (orange, pamplemousse, citron, mangues ete.)éjudaes
(tomate, gombo, patates douces etc.) arrivant sur les marchésag#dieroviennent de
Kémo. Il arrive souvent que les producteurs des ces fruits et léguméogeart avec leurs
produits soit invendus, soit pourris. Cela met en exergue la carenceietfiicéicité des
méthodes de transformation et de conservation.

La transformation des produits alimentaires constitue un moyen effigens la lutte
contre la faim et la malnutrition. La sécurité alimentaire ne peairgedans la transformation
des produits agricoles qui de plus apporte une plus value aux produitégécolt

Compte tenu de la situation de la République Centrafricaine ou I'dgriealemeure
le secteur clé de I'’économie nationale et au regard des enjeux qu’elle toepterme de la
sécurité alimentaire. Les objectifs poursuivis par ce travafistant a :

- Inventorier les fruits et légumes produits dans la zone ;

- ldentifier les procédés de transformations et de conservation desfriégumes ainsi
que les acteurs

- Décrire et évaluer les méthodes artisanales de transformationaisgevation (qualité
hygiene, conditionnement...,) ;

- Proposer des solutions destinées a 'amélioration des méthodentegistaévaluer leur
faisabilité technique et économique ;

- Proposer des stratégies de commercialisation des produits tradstmndentifiant les
marchés et les acteurs de la filiere ;

- Proposer un programme de formation pour les différents acteurstéimneapres
récolte ;

- Proposer un programme de vulgarisation pour sensibiliser les producteurs

- Rédiger un rapport de synthése illustré, avec ses conclusieswti ades
recommandations et le soumettre a la FAO en version dure ebgiqut ; ce rapport
servira de base a I'élaboration du document de projet PCT qui sera digoutésa
autorités concernées avant son élaboration définitive et sa stmis

Ce rapport comme convenu entre les différents entrevenants, estcaamant sur la
production des fruits et Iégumes et I'inventaire des méthodes de transboreta
conservation existante dans la préfecture de la Kémo.



II. CONTEXTE GENERAL

1- La préfecture de la Kémo

La préfecture de la Kémo favorisée par la voie bitumée fait partiprihespales
préfectures qui ravitaille la capitale Bangui par les fruiteetégumes. Peuplée de 125 290
habitants, la Kémo dispose d’une superficie de 12 m avéc une densité de9 habits
km?. Elle est située entre 5°4’et 6°4’ de latitude Nord et 18°5'et19°7’ de londst

En effet la préfecture de la Kémo situé a 180 km de Bangui, composée desqusatre
préfectures quisont:

- Sibut

- Dekoua

- Ndjoukou
- Mala

Elle est limitée au nord par la Nana Gribizi, a I'est par la Ouakaychpas 'Ombella Mpoko
et 'Oubangui, et a I'ouest par 'Ouham. La végétation est du type foréatemumide.

En raison de l'inaccessibilité a la sous préfecture de Mala, I'taireret I'identification
des procédés de transformation de fruits et Iégumes se sonté&dfseat trois sous préfectures
de la Kémo (Sibut, Dékoa, Ndjoukou).

'

Figure 1: Photo d’'un pont infranchissable par les wles de moins de 2,5 tonnes (rout
Mala)

2- Méthodologie de trave

Au cours de cette premiére étape, nous avons réalisés les astitdges :
1/ Enquétes a l'aide des fiche aupres des producteurs et des teamrsport
2/ Inventaire des Fruits et Légumes
3/ Etat phytosanitaire des Plantes
4/ Identification des procédés de Transformations, de Conservatierirandport de
Fruits et Légumes

Echantillonnage
L’échantillonnage a porté sur 456 producteurs dans la préfecture de Ke&mona

tranche d’age compris entre 15 et 65 ans. Les transformateurs evatags; dans la
majorité des cas font parties du ménage du producteur.



1- Enquétes
La réalisation de cette premiere phase a donné lieu a deux types d’enquétes

1.1- Enquétes a dire d’acteurs

Les acteurs impliqués sont les producteurs, les transformateesstietrisporteurs.
Des fiches d’enquétes ont été remplies a I'occasion, ce qui nous a peraisditre les
problémes que traversent les différents acteurs. Des contacté prisgiour les sensibiliser
sur I'importance du travail et le passage ultérieur de I'équipe dpsnsables de la FAO dans
leur localite.
Nous avons profité de I'occasion pour les dénombreés.

1.2- Enquétes informelles

Il s’agissait des entretiens d’'une maniere informelle aveauasités administratives
les autorités agricoles, des ressortissants des zones de productexitante des sites de
leur production.
Cette enquéte nous a permis de connaitre les sites de production, de mieubeser
orientations des autorités locales, leurs visions de la situation et Isefepaient s'ils étaient
a notre place.

2- Inventaire des Fruits et Légumes

Nous avons a travers nos fiches d’enquétes inventorier tous les flagsmies produit dans
la région. Certains de ces fruits et légumes ne sont pas de la saisoousaasons eu
'occasion de les aborder avec les producteurs afin de pouwoiguantifier
approximativement.

3- Etat phytosanitaire des Plantes

Dans le domaine phytosanitaire, les techniques utilisées sont rVatise des plants
dans les parcelles de production et le questionnement des productewsprenblimes
phytosanitaires rencontrés. Nous avons constaté en visitanekedesiproduction fruitieres et
légumiéres, une attaque importante des vergers surtout, nous avons prajitéaséoin pour
recenser les grandes maladies retrouvées sur ces cultures desafamgiapprofondir
prochainement nos investigations.

Nous avons constaté aussi des symptdmes apparents que des maladeguéetsatt
des sur les légumes tels que les tomates, les maniocs etc. maiatks giaices et les
gombos semblaient étre épargnées.

4- ldentification des procédés de Transformations, de Conservation et de

transport de Fruits et Légumes

Une fiche d’enquéte transformation - conservation a permis l'inverteg@rocédés.
Les transformations et les conservations si elles existentsgovent réalisées par les
femmes qui pour la plus part appartiennent a la famille du producteur.

Trés peu des fruits et [égumes sont transformés dans la régidrcargans [égumes
telles que les gombos, les amarantes, les piments, les haricotsit$ed fiibiscus (oseilles),
etc. par contre aucun fruit ne subit une transformation dans la région.

Pendant la période d’abondance, les productrices font séchés les surplus de le
léegumes (gombos, piments, oseilles, etc.) d’autres sont transfermgbudre (gombos,
piments etc.).



Aucun fruit ne subit une transformation dans la région, tous les foaitages,
mangues, oranges, pomelos, mandarines, citrons, corossglssosticconsommes
directement, en cas d’abondance les surplus sont perdus.

Nous avons profité de I'occasion pour observer, recenser et analysenségjuences des
moyens de transports des champs au village, et du village a Bangui.

II- PROFIL DES ACTEUR

1- Situation matrimoniale

Effectif par vile  Célibataire (%) Marié (%) Divorcé (%)Veuf (%)

Ndjoukou n=301 9.8 75 8,4 4.7
Dékoa n=47 11,36 81,81 2,27 4,54
Sibut n=108 11,2 80,9 2,8 1,7
Total n=456 10,78 79,24 4,57 3.65

La majorité des producteurs sont des chefs de famille.
2- Niveau d’instruction

Effectif par ville Analphabéte (%) Primaire (%) Secondaire (%) Univaire (%)

Ndjoukou =301 68,9 22,3 7,5 0,4
Dékoa n=47 27,27 40,90 31,81 0
Sibut n=108 45,03 38 16,3 0,7
Total n=456 47,1 30,7 18,54 0,37

Cette étude nous révele que la moitié des producteurs sont analphabétes.
3- Activités principales et secondaires
3.1 Activités Principales

Effectif par ville Producteurs (%) Commercants (%) Fonctionnaires (#tres (%)

Ndjoukou 91,3 3 1,3 4,8
n=301

Dékoa n=47 88,63 - 11,36 33,33
Sibut n=108 34,7 61,4 2,7 1,2
Total n=456 71,54 21,47 5,12 13,11

3.2 Activités Secondaires

Effectif par ville  Artisans (%) Macons (%)  Commercants (%)  Autres (%)

Ndjoukou n=301 20,2 6,9 5 14,7
Dékoa n=47 8,7 18,5 45,45 27,35
Sibut n=108 12,3 14,5 42,7 30,5
Total n=456 13,73 13,3 31,05 24,18

Les producteurs de la Kémo, avec une moyenne d’age de 30 ans, s'accordent a dire

que la production agricole est leur principale préoccupation et secmdat, ils pratiquent
d’autres activités telles que la péche, la chasse, I'artipana soit, 'autoconsommation, soit
destinées a la vente pour générer des fonds pouvant permettre de suppantesccharges
telles que le recrutement de la main d’ceuvre temporaire en période dedaviates



exploitations. Ils reconnaissent la faiblesse des productions ehies|des solutions
endogénes, puis émettent des voeux d'étre appuyes tant sur le plarugegleigur le plan
matériel en vue de s’ouvrir sur des horizons meilleurs.

Ill- Type de Cultures Pratiquées
Toutes les données sont exprimés en pourcentage de production par souseréfectur

1- Légumes
Légumes Djoukou (%) Dékoa (%) Sibut (%) Total (%)
Amarante, Jute 10,9 33 23,3 22,4

Tétragone, Epinard,
haricot et autres

Gombo 18 62 13,4 32,13
Piment 17,5 - 13,7 10,4
Choux, aubergine, 0,7 1

laitue etc.

Melon 2 4

Tomate 50 - 49,7 32,23

L'amarante, le jute, la tétragone, I'épinard, I'haricot etc. sostcdéiures destinées a la
consommation des producteurs. C'est en cas de difficultés gu'ils en veraémmnate, le
gombo et le piment sont généralement destinés a la vente.

2- Autres cultures

Céréales/tubercules  Djoukou %) Deékoa (%)  Sibut (%) Total (%)

Mais 20 10 11,6 13,87
Courgette 1.4 2 2 1.8

Manioc 50 60 42 50,67
Ignames et Taro 0,3 1 0,1 0,47
Sésame 0,2 4 2,5 2,23
Patate douce 10,5 2 15,3 9,27
Niébé 0,5 0,6 0 0,37
Melon 1,4 0,6 3 1,67

Riz 0,8 0,8 2,7 1.43

Le manioc est I'aliment de base des centrafricains et ce poureatgdf),67 % est
justifié. Le mais est destiné a la commercialisation, de méme guagdte douce et le riz.

3- Fruits
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Fruits Djoukou(%) Dékoa (%) Sibut (%) Total (%)

Orange 84,7 22 63,15 56,62
Pomelo 4,3 68 10,85 27,72
Citron 1,5 - 11,35 4,28
Mandarine 0,7 - 3 1,23
Mangue 14 3,2 5 3,2
Ananas 0,75 4 - 1,58
Banane, goyave 1,3 et 0,75 pour 2,8 et 4 pour 6,65 3,58
Corossol, avocat  I'ananas 'ananas

Pomme cythére
Pommier mombin,
papaye, ananas

Les agrumes, principalement les oranges constituent une cultureédesta
commercialisation. Seule la préfecture de Dékoa fait exception gléa re

Les mangues bien que poussant naturellement, sont d’une grande importanae pour |
consommation. Il y’a chaque fois un sur plus de production, mais malheureusenréestui
pas utilisée.

Figure 2 : photo des pom:

IV Systeme de cultures fruitieres et Ilégumiéres
1-  Cultures fruitiéres

Concernant l'arboriculture fruitiere, les bassins de productioa Béino ont montré que les
producteurs d’arbres fruitiers exercent d’'une maniére traditionnedie,des matériels
aratoires sur des superficies moyennes de 0,5 & 1,5 ha, pour obtenir une fp®fibte,
malgré des conditions agro-climatiques favorables et une acdéss#uile aux terres de
culture.

Loin de s’approprier des intrants (matériels phytogénétiquesrpenfits, engrais et
pesticides), a défaut des ressources financieres et des conditimiisgliffacces aux crédits,
leur détermination reste la poursuite des activités fruitieressféi la fois un héritage
technique laissé par les ancétres et une véritable source de aenerlpour la famille.

Grace a une ancienneté marquée dans le domaine, et couronnée par une &€xperienc
efficace, les arboriculteurs recourent a des solutions endogéneggmunire les problémes
qui se posent a leur exploitation.

Les vergers concernent les agrumes, principalement les waleggoomelos et les
citronniers.
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Par contre les manguiers, les papayers, les goyaviers, les pom@yéngre et
fruitiers divers, sont des cultures de case. Parmi ces culturaseldes manguiers occupent
le premier rang en matiére de production et de consommation.

Le systeme de transport du lieu de production a la case est essratitlle
traditionnelle : les fruits et les [égumes sont généralemergpoatés selon les cas, dans des
paniers, cuvettes et sacs sur la téte.

Figure 3 : Photo de prdductrices transportant sur la téte les pamiensgir

La technique de plantation est faite en respectant avec plus ou mainosnhes de
respect de la distance. Le repiquage est fait sans aucune géobestvariétés n’ont jamais
fait I'objet de taille et cause de problémes a la récolte.

L'utilisation des engrais et insecticides n’est pas tres dévedoppé

L’acces au matériel végétal amélioré est difficile.

2- Cultures légumiéres

Concernant les cultures légumieres, La production légumiére estsgmgandifférents
niveaux, au niveau des exploitations individuelles et au niveau des groupements.

A l'issue d’'un encadrement intensif dans le secteur, plusieurs peodsis’orientent
vers un professionnalisme de par leur organisation et leur spécialisatida damaine. Cela
fait apparaitre des caractéristiques spécifiques des systérpesduction Ilégumiéeres dans les
zones ciblées, en mettant en exergue les facteurs limitant, ainescateuts de production.
S’agissant des légumes, le systéme cultural est de type pleip.cham

3- Facteurs limitants
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Les facteurs limitants de ces systemes sont :
- Manque d’entretien des cultures Iégumiéres et des arbress(t#glirajeunissement, greffage).
Les différentes tailles de rajeunissement, de gourmande, de formatiorreffages ne sont pas
pratiquées sur les manguiers, les goyaviers, les agrumes etc.
- Le probléme de feu de brousse. L’enherbement est la cause des feux dedubpssvoque la
mort des fruitiers.
- Absence de cléture des cultures (dégats des animaux, vol etc.).

4- Méthodes de transport

Les méthodes de transport de ces fruits et Iégumes sont essuatielies sacs de
jutes, ou la carrosserie des gros camions enveloppés dans des b&chesrsoe qui
concerne les oranges, trés peu sont transportés dans des paniers et méragdaiess
I'entassement provoque la « cuisson » due a la respiration.

Les tomates aussi cruellement par de manque d’'imagination de méthadesgert, elles
sont entassées dans des paniers. Les tomates mdres ne résistéétipaement et
provoque ainsi des pertes. Par contre les gombos et les patates douees Ipésisau n’ont
pas de probleme de transport ni de et au stockage ceci est d( aulgurest

Figure 10 : les méthodes de transport des fruits dans la pré

5- Etat phytosanitaire des Plantes
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Dans le domaine phytosanitaire, les planteurs dans 90 % des cas ont abseinéla
I'exploitation, la présence des mouches, des taches noires, de la ppdegdruits ou
encore la chute prématurée des fruits. lls ignorent les mesungsedEhimique, biologique)
mais ils se contentent seulement de faire I' €gourmandage en guise aignése qui
permettrait une bonne aération dans les vergers et éloigneraiulatmn des insectes ou des
maladies.
Les contraintes phytosanitaires se résument de la maniére suivante :

- Les guis (tapinanthus spp) ou plantes parasites ont été fréquemmentrésncont
sur les agrumes entrainant la mort des rameaux, des branches etreedidrb
entier ;

- Les mouches de fruit dégradent la qualité de fruits commerciaux ;

- Les cochenilles ont été observées sur les manguiers et les goyaviers

- Le dépérissement a été observé sur les manguiers, les goyaviagsutess et
les bananiers ;

- Les maladies a virus ou a mycoplasmes ont été observés sutieeagians
tous les sites de productions et provoquent le desséchement des rameaux puis |
mort de l'arbre ;

- Les maladies fongiques (cercosporiose, anthracnose et gomnoseg e iaes
ont été observees ;

- Les dégats occasionnés par les oiseaux et les animaux domestiquess(chauve
souris ou roussettes, chévres, boeuf, etc.).

Figure 5 : photo de pomelos attas par des virus et Photo de tranches d'o
attaqués par la cercosporiose

V - Identification des procédés de Transformations et de Conservation de
Fruits et Légumes dans la préfecture de Kémo

1- Profil des acteurs

Ces transformations et conservations sont souvent réalisées faaniees
généralement analphabétes ou qui ont un niveau d’instruction primaire. Lojge st de
30 ans.

2- Modes de conservation

La difficulté majeure rencontrée par les producteurs, les coramtsret les transformateurs
des fruits et léegumes est celle de la conservation de leurs tsrdboiexiste aucune mode de
conservation tant pour les fruits que pour les Iégumes. Ce qui est mémigidel' de
nombreuses pertes gu'’ils enregistrent surtout pour les vendeurs (prodyet les
revendeuses.
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En se basant sur les résultats de I'enquéte, il se dégage que ldedco@servation des fruits
et légumes, varie selon la nature des produits, la saison, la tempétature

Tableau 10 : Durée de conservation de certains produits a
température ambiante(en jours)

Produits Duréedeconservation
Tomate (moins d’engrais) 5 jours
Tomate (plus d’engrais) 2 jours
Gombo 7jours
Choux bombé 7 jours
Salade 3jours
Concombre 7jours
Haricot vert 10 jours
Carotte 7jours

En ce qui concerne les fruits, leur durée de conservation varie selonde torsqu’il fait
frais, ils peuvent étre conservés au-dela de 15 jours mais sthtait, ils ne peuvent
dépasser une semaine.

La difficulté majeure rencontrée par les producteurs, les corantsret les
transformateurs des fruits et légumes est celle de la coneargatleurs produits. Il n’existe
aucun mode de conservation tant pour les fruits que pour les légumes. Ce gunest m
I'origine de nombreuses pertes qu’ils enregistrent surtout pourhelewes (producteurs) et
les revendeuses.

3- Procédés de transformation

Trés peu des fruits et léegumes sont transformés dans la régidrcargans légumes
tels que les gombos, les amarantes, les piments, les haricotsitded liihiscus (oseilles),
etc. par contre aucun fruit ne subit une transformation dans la région.

3.1 Fruits

Aucun fruit ne subit une transformation dans la région, tous les foaitaies,
mangues, oranges, pomelos, mandarines, citrons, corossols, etc.) sont consommeés
directement, en cas d’abondance les surplus sont perdus.

Figure 7 : les fruits produits et vendus dans la préfe

3.2 Légumes
Pendant la période d’abondance, les productrices font sécher les suilplus de
légumes, d’autres sont transformés en poudre.
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Tableau :???

Types de Iégumes transformés  Produits intermédiaires Prodists fin
Gombo Gombo séché Poudre de gombo
Amarante Feuilles séchés Amarante séchée
Jute Feuilles séchés Jute séché
Tétragone Feuilles séchés Tétragone séchée
Haricot Gousses séchées Graines d’haricot séché
Piment Piment séché Poudre de piment
Oseille (fruits d’hibiscus) Pétales séchés Pétaldwséc

4- Procédés de conservation

Le séchage est essentiellement utilisé pour conserver lesdgguansalaison et le fumage
sont inexistants.
Les fruits n’ont pas de procédés de conservation.

Cas du Gombo séché

Méthode : les gombos sont découpés ou fendus en quatre, les graines sonsEtésis a

Figure 8 : les gombos séc

Les méthodes de séchages sont tres rudimentaire (ici le toit d’'usenneai paille) en
cas de pluie ces gombos ne sont pas rentrés ce qui occasionne souvéauks @dr les
moisissures.

Figure | .
9:les .
techniques de séchage du gombo

Leg feuilles d’'amarante, de jute, de tétragone, les fruits d’hibésoasque les gousses
d’haricpts, et les piments sont mis a ségchés au soleil directement ®éices ou des toles.
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L’inventaire des fruits et Iégumes dans la préfecture de |laok&éfait ressortir que la
grande majorité des fruits et legumes consommés a Bangui, proviennettede&fecture
(surtout les oranges) et gqu’en ce qui concerne les fruits aucune traat&arm conservation
ne se pratique.

Les techniques de transformations et de conservations concernantiiesdégpnt
essentiellement le séchages au soleil et I'obtention pour ceriégueses de la poudre.
Aucune poudre, ni marmelade, ni compote, ni confiture etc. n’est obtenu a parsrfdétse
dont les surplus pourris sont jetés.

VI - PROPOSITIONS DE TECHNIQUES AMELIOREES DE TRANSFMRTIONS
ET DE CONSERVATIONS DE FRUITS ET LEGUMES

1- Four de séchage de fruits et légumes
1.1 Description

Le four de séchage proposé est construit a partir de matériaux locaugmtadies : tbles
ou paille, brique en parpaing, bois, fit métallique.
Le four contient deux compartiments :

La source de chaleur est composée d’'un fit métallique surmonté d’'un conduit
d’évacuation de fumée. La base du flt a une entrée permettant de tdslges de
chauffe ;

La chambre de séchage contient des claies permettant d'étaleydadspa sécher et
des trous d’entrée et de sortie d’air de séchage.
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1.2 Fonctionnement

- Les bois sont dépaosés dans le fat, puis allumés ;
/ / /// - La porte de séchage est ouverte et les produits a sécher étaléglsirdes
sont glacés dans I'enceinte de séchage et on ferme la porte ;

- Une fois que la durée de séchage est atteinte selon les produitsness der

sont retirés du séchoir. Trous de sortie d'air chauc
humide
] Sortie de fumé
Chambre d =
séchag
Trous d'entre Claies de sécha
d'air de
séchag Porte
Tole de conduction de chal
‘ dans la chambre dechagt
—_— Fat chauffant a laide de bois
chauffe
Ouverture pour
placer la
source de chaleur
(charbon de
bois ou bois)

Fig.10 : Schéma technique de four de séchage
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Fig :Photo du séchoir vue de face Fig : Photo du séchairniare
source

Fig : Vue de profil du séchc

1.3 Les étapes de séchages des fruits et [égumes

Le lavage avant le séchage permet d’ éliminer les poussiéresictesonganismes,
les souillures , tout en utilisant de I' eau froide et potable; ce guigtale conserver
la fraicheur des fruits et légumes .
On évite également de mettre pendant plus d'une heure afin d’éviter latiissde certains
éléments nutritifs.
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Traitement pré séchage

Les fruits doivent étre épluchés dénoyautés, extraire leegraout en utilisant un
couteau tranchant en acier inoxydable pour éviter le noircissement er sig$atssus.

Les fruits seront coupés en tranche de 7 a 9 mm d’'épaisseur.

Apres les différents traitements, les fruits et Iegumeivent étre placés sur les claies de
séchage. Il est indispensable d’éviter des contacts entre lesmigfénorceaux pour la
meilleure circulation de I'air qui évacue I'humidité, favorisant idimséchage.

Traitements aprés séchage

Veérification du taux d’humidité
On fait sécher les fruits jusqu'a ce que le taux d’humidité soit inféxi20% selon les cas.

2- Méthodes de transformation et conservation de quelques fruits eelegum

2.1 - Piments, gombo et tomate
2.1-1 SECHAGE DE GOMBO AU SECHOIR ARTISANAL

Apres les différentes étapes de lavage, du découpage en petdaurate 6 & 8 mm

d’épaisseur, on mesure le poids de I'ensemble des échantillons de gombos |gaigare
sur les claies de séchage en les séparant de 1mm environ.

La température a l'intérieure du séchoir est mesurée. Elle doinéintenue entre 42°C  a
65°C, du début jusqu’ a la fin du séchage. Les 5 kg de fagot allumés dans la souréeude cha
du séchoir permettent d'atteindre cette température en 1 heure. La duéébatiesarie de 6

a 24 heures selon la nature des produits.

. Gombo
Gombo

Lavage

Découpage

Mesure de poids

Disposition s claies de séchage

Séchage (25 -45° C de 6 a 24h)
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Broyaae moulin ou au mortier

Mise en poudre
2.1.2- Transformation du gombo piments et tomate en poudre
Aussitdt que les tranches des denrées alimentaires sont biéassénlretire sur les claies
de séchage, puis on verse le contenu de la claie dans une assiette et I'onenpesdseabres
séchage, pour la vérification du taux d’humidité.

Puis quelgues temps apreés, on verse les échantillons dans un mortier etllen éesvoe
d’obtenir une premiére poudre et ensuite tamisé la poudre pour I'olotefiine meilleure
gualité de poudre destinée pour I'alimentation humaine et une longue durée deatmmse

Cas des piments

Piment

Lavage

Découpage

Mesure de la masse

Disposition s claies de séchage

Séchage(@° C de 6h a 24h)

Mise en poudre

Tomate
Tomate
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Lavage

Découpage

Mesure de la masse

Disposition &g claies de séchage

Séchadge&0° C de 6 a 24h)
Mise en poudre
Gombo

Gombo

Lavage

Découpage

Mesure de la masse

Disposition s claies de séchage

Séchage 45° C de 6-24h)

Mise en poudre

Transformation de tomate en concentré

Tomate
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Lavage et découpage

Verser I'eau dans la marmite en fonction de ig@alet tomate

Meswu poids de tomate

Chauffadjeau jusqu’a ébullition

Versetdaate dans I'eau bouillante

Bouiléirl00 ° C (15a20 mn)

éBliser les bouteilles

Embouteillage

Ajout d’une cuillere de jus deati  par bouteille

Conditionnement et consemwadi frais (étiquetage pH = 3,4- 3,6)
2.2- Obtention de poudre d’agrume a partir des pulpes
Les étapes

- Séchage au four
- Broyage au mortier ou au moulin

Principe :



On appligue aux pulpes un couple temps/ température pour obtenir une
destruction des micro-organismes pathogénes et une stabilité biochimique et
physique.

La température doit étre supérieur a 70 °C pour éviter une altération des pulpes
par les germes microbiens, mais inférieure ou égale a 100° C pour limiter le
brunissement des pulpes, un godt de cuit et la destruction des vitamines.

Schéma technologique

Pulpe (Aprés épluchage)

Séchage au four
70 — 75 ° C pendant 8 h de temps (30 kg de fagot)

Broyage au moulin ou au mortier

Tamisage

Poudre

Les informations technologiques sur le séchage des agrumes sont les suivantes

Fruits  Nombrede Quantité de Temps de Température Quantité de

fruits fagots séchage de séchage produits
Masse en  quantité Temps Température Produits
Kg utilisés (Heure) (°C) finis (kg)
(Kg)
Oranges 6,525 30 7-9 72 -80 1a15
Pomelo 9,3 30 7-9 72-80 2
Citron 8 30 7-9 72 -80 1a15
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1.2 Aspects physico-chimique et biochimique des produits obtenus
(agrumes)

- L'orange : le fruits pese en moyenne 145 g et contient 50 ml de jud_fais

jus a un PH d’environ 3,22 et de degré Brix 10 °.

Le produit obtenu aprés séchage a un pH de 5,2 et un degré Brix 8°. Le séchage
du fruit & des températures supérieures a 100% entraine sa caraonéieale
phénomeéne de brunissement non enzymatique provoquant la formation des
radicaux libres.

- Le pomelo : Le fruit pese environ 310 g et contient 120 ml de jus. Le pH du

jus est de 3,19 un degré Brix de 12°. Le produit obtenu aprés séchage au séchoir
a un pH de 4,9 et un degré Brix de 10 °.

- Le citron : le citron pése environ 40 g et contient 15 ml de jus. Le pH du jus
est 2,30 avec un degré Brix de 9°. La poudre de citron obtenue apres séchage a
un pH de 3,3 et de degré Brix 8°.

Fruits pHfruitsfrais pH produit fini
Oranges 3,22 5.2

Pomelos 3,19 4,9

Citrons 2,30 3,3

Fruits Degré Brix fruits frais  Degré Brix produit fini
Oranges 10° 8°

Pomelos 12° 10°

Citrons 9° 8°
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VII LA PORTEE ECONOMIQUE ET FINANCIERE DES METHODES
DE TRANSFORMATION ET DE CONSERVATION DE FRUITS ET
LEGUMES

1. Les producteurs

Parmi les producteurs, il faut distinguer les producteurs de fruits de ceux des
légumes.

1.1. Les producteurs de fruits

Plusieurs fruits sont produits et commercialisés dans la Kémo. Au cours de
I'enquéte, 280 exploitants de fruits ont été interwives.

D’apres les producteurs, il 'y a que les oranges, les pomelos et les citrons dont
ils parviennent a estimer la quantité annuelle. Les autres fruits sontadans |
majorité, destinés le plus a la consommation.

Ainsi, sur une année la production des oranges, pomelos et de citrons est donnée
dans le tableau 1 suivant.

Tableaul : Quantité produite des principaux fruits dans la Kémo

Nombre de Nombre de Nombre de Nombre total de
Principaux fruits cuvette par pieds cuvette par pieds fruitsipeaatte vergers
sains malades
Orange 18 10 250 40
Pomelo 15 11 60 40
Citron 8 4 1300 40

Sur la base de ce tableau, on peut donc évaluer la quantité annuelle ceo4@05€©
cuvettes, celle de pomelo a 9000 cuvettes et enfin le citron a 3600 cuvettks poeds
sains. En ce qui concerne les pieds malades, on a 22 250 cuvettes enrpgistréss
oranges, 6000 cuvettes pour les pomelos et 1800 cuvettes pour les citrons.

Le tableau ci-dessous donne le poids de chaque fruit.
Tableaw? : Répartition (en %) des principaux fruits par village
Mangue Papaye Avocat Ananas Citron Orange pomelo
Mandja-otto 10,5 9,32 1,14 12,26 2,44 39,19 9,77
Gbou-yao 10,38 17,38 1,38 138 6,92 44,98 5,16

Besantoa 9,92 21,33 0,49 9,92 744 41,86 6,20
galafondo 22,59 7,39 0,49 1480 0,37 529 1,40
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Il ressort du tableau 2 que le fruit qui domine le plus, en terme de productioorasgé
suivi des ananas. En effet, 'orange représente, en moyenne, 40% des fruits piaotutes
4 localités. Aussi, on peut noter que c’est a galafondo que ce fruit st uftivé (53%).

1.2. Les producteurs de légumes
La préfecture de la Kémo est également réputée pour ses capacitgdudéiqm de Iégumes.
Plusieurs variétés y sont cultivées, mais les plus importantsesanimates, les gombos et les

piments. Le tableau 3 donne un apercu de la production annuelle.

Tableau 3 : Répartition des Iégumes produits par superficie

Fruits Nombrede Superficie cultivée  Quantité récoltée par
producteurs (Hectare) ngaoui (petite
cuvette)
45 0,15 34
Tomates 35 0,25 84
15 0,75 124
05 1 161
55 0,15 47
Gombos 35 0,25 58
10 0,75 71
00 1 00
65 0,15 16
Piments 35 0,25 26
00 0,75 00
00 1 00

Il ressort de ce tableau que I'échelle de production est trés. faibleffet, on remarque que la
majorité des producteurs sont concentrés sur une superficie de 0,15 hao@ieshent le

cas pour 45% des producteurs de tomates, 55% des producteurs de gombos et 65% pour ceux
de piments.

Mais c’est sur les grandes superficies que les quantités récadtéeles plus significatives
bien qu’il y ait moins de producteurs.

2. Les charges de production

2.1. Les fruits

Sur les 14 especes de fruits répertoriés et méme des trois prindipeya, pas, a
proprement parler de charges d’investissement pour les producteurs. lsesdteisitent
seulement un investissement en temps (entretien de la plantul&jissgudduction), et en
ressource humaines (dans certains ménages, ce sont tous les meiifbops travaillent).
Pour ce qui concerne la valeur d’achat des graines ou des plants en @&glniér a pas de

valeur fixe. Les ventes se font par des systémes de troc le plusts@oyenge des graines
avec des plants etc.).
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2.2. Les légumes

En ce qui concerne les légumes, les charges de production sontiXid¢es/aux de
défrichage, labour et sarclage. Les frais de ces travaux varitoriaion des légumes et des
surfaces cultivées. Le tableau ci-aprés résume ces charges.

Tableau 4 : résumé des charges de productions des légumes

Fruits Superficie (ha) Codts (Fcfa)
0,15 13000
Tomates 0,25 19000
0,75 24500
1 42000
0,15 9500
Gombo 0,25 16000
0,75 21000
1 8000
0,15 11000
Piment 0,25 16000
0,75 -
1 -

3. La rentabilité de la production
3.1. Pour les fruits

Il ressort de I'enquéte aupres des producteurs que les prix de vente des primaifgaux f
produits et commercialisés dans la Kémo varient selon les esf@te300 FCFA a 250
FCFA la cuvette. Ainsi, la cuvette des oranges se vend a 1 000 FCFA esetligrans a 500
et celle des pomelos a 250 FCFA.

C’est environ 40 millions, 2,250 millions et 1,8 millions que les producteurs d’'qrdege
pomelo et de citron brassent en moyenne par an. C’est dire 'importance qaemegeces
fruits pour les habitants de la Kémo.

3.2. Pour les I[égumes

La production des Iégumes dans la Kémo, contrairement aux fruits, n’esigsaguteuse. En
effet, la marge bénéficiaire, bien qu’étant positive, est tiBefdar exemple, les tomates ne
rapportent que 13250 FCFA. Celle —ci peut subir des baisses conséquenesteddiges

aux problémes de conservation et de conjoncture économique.

4. Commercialisation des fruits et léegumes a Bangui
La collecte des données qui est axée exclusivement sur la commeiaiaties fruits et
légumes s’est déroulée au niveau de 4 marchés de la capitale a kanwrché de PK12

pour les grossistes, le marché de Km5 pour les grossistes (fruits eegunacheétent
directement chez les producteurs, le marché du Centre Ville ou on comstdtete
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concentration des détaillants de légumes et aux abords de la routesgiiniants de fruits
et les transformateurs de jus de fruits.

4.1. Les grossistes de fruits

Les grossistes de fruits & Bangui sont constitués des commercafioist gagulierement le
déplacement de Sibut pour s’approvisionner et ravitailler Bangui.

Tableau 5 : Commercialisation des fruits a Bangui.

Produits Quantités(kg) Prix Codt de Prix de Marge

d’achat transport (Fcfa) vente (Fcfa) Brute

(Fcfa) (Fcfa)
Orange 1 cuvette de 44 1500 1500 4000 1000
Pomelo 1 cuvette de 50 1000 1000 3000 1000
Citron 1 cuvette de 48 500 500 1500 500

Les pertes enregistrées par les grossistes sont estiméesegite cc’est entre 300 a 350
cuvettes, rapportent les commercgants a I'occasion de leurseé@ats dans la Kémo.

Les résultats de I'enquéte évaluent les pertes entre 50 a 75 cuwattgsyage des produits.

4. 2. Les détaillants des fruits

Le tableau ci-aprés nous donne les précisions suivantes :

Tableau 6 : Commercialisation des fruits chez les détaillants

Produits  Quantités Prix Colt de Prix de Perte liée Marge
d'achat  transport vente Bénéficiaire
Orange 1 cuvette de 4000 F 500 F 9500 F 2000 F 3000 F
Pomelo f ilf\?ette de 3000 F 500 F 8500 F 1000 F 4000 F
Citron 15((:)UE/gette de 1500 F 250 F 3000 F 500 F 750 F
48 kg

D’aprés le tableau, la perte d'orange est de 2000 F par cuvette €ldgzdidlants, celle de
pomelo est de 1000 f et celle du citron est de 500 F, tandis que la marge bémégtiair
respectivement de 3000 F, 4000 F et 750 F.

4.3. Transformation des fruits

La transformation concerne environ cing (5) espéces de fruits qui smahge, pomelo,
banane, papaye et ananas.
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Tableau 7 : Les principaux fruits destinés a la transformation

N° 1 2 3 4 5
Type de fruits Orange Banane Ananas Papaye Paumelo
Période de Septembre a  Durant toute Durant toute  Septembre a emBeph
transformation février 'année 'année juin février
Choix de
préférence des 40 % 25 % 27 % 5% 3%

clients en %

Selon les données recueillies, la transformation concerne seules@rg te fruits qui se
réalisent aux abords des avenues et rues de la capitale Bangui e dififésrénts marchés.

On observe que le choix des clients dans la composition du jus de frugtsragoritairement
sur I'orange (40 %). Les autres fruits interviennent a hauteur &e [@ur I'ananas, 25 %
pour la banane, 5 % pour la papaye et 3 % pour le pomelo.

La clientele est beaucoup plus attirée par le jus d’orange ; corajste tenu de la période de
production dans I'année (de septembre a février), la rareté se faitisegrtaines périodes de
I'année (mars a aodt).

Il est a noter de plus que 'achat de la machine de transformatiogu@gsloulinex) est a
7500 F. Le secteur de la transformation des fruits en jus est détenu apa@0e¥%hommes

5. Commercialisation des légumes a Bangui

Il est a noter que ce secteur est le domaine exclusif des femme'idenidrie entre 18 ans
et 45 ans. Elles vont acheter sur 'axe Bangui-Damara-Sibut afin de eadnevaux
détaillants au niveau du marché de PK12 qui a leur tour, vont revendre audega@archés
a l'intérieur de Bangui tels que de Km5, Centre-ville et autres.

5.1. Grossistes

Les grossistes sont ces femmes qui se rendent dans la Kémo (Sibutheberr directement

aupres des producteurs de légumes.

Tableau 8 : Commercialisation des légumes au niveau des grossisiegua B

Produits  Quantité Prix Codt de Prix de Perte Marge
d'achat transport vente bénéficiaire
Tomate lcuvette 10000F 1000F 1500 F 1000 F 3000 F
de 30 kg
Gombo lcuvette 2000F 500 F 5000 f 500 F 2000 F
de 8 kgs
Choux - lcuvette 10000F 1000F 20 000 F 3000 F 6 000 F
bombé de 35 kgs
Salade lcuvette 3000F 500F 6 000 F 1000 F 1500 F
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de 18 kgs

Concombre 1cuvette 5000F 1000F 8000 F 500 F 1500 F
de 40 kgs

Haricot-vert 1lcuvette 10000F 1000 F 15000 F 500 F 3500 F
de 38 kgs

Carotte lcuvette 10000F 1000F 15000 F 500 F 3500 F
de 20 kgs

On reléve que les bénéfices se réalisent beaucoup plus sur les praduiis .de choux
bombé, la carotte, le haricot-vert et le tomate. Alors que sur lessgutrduits tels que le
gombo, la salade et le concombre. La marge bénéficiaire est plus ¢abtea-dire que le
bénéfice réalisé est moins important que les autres produits.

Les pertes de ces produits sont souvent dues a la détérioration de cds prodiment du
transport et des méventes. Pour la plupart, ces commercantegagedisi’aucun moyen de
conservation moderne.

Par ailleurs, il y a lieu de préciser que, hormis 'importante prastucie la KEMO en
matiere de légumes, il y a quelques producteurs, qui sont en méme tempussistegr au
quartier Boeing, a Boyalie sur la route de Mbaiki, a M’Poko PK26 route de@®aaNdéré
PK42 route de Boali. lls ravitaillent de maniere réguliere les néardb Bangui (KM5,
Combattant, PK12 et autres).

5.2. Les détaillants

La commercialisation des légumes au niveau des détaillantis &eréevers toute la ville de
Bangui. La plupart de ces commergantes se ravitaillent chez lesges®aucoup plus au
niveau du PK12 ; mais aussi vers le quartier de Boeing. On les retrqulus Bux marchés
de Kmb5, de Combattant, du centre ville et autres.

Le tableau ci-apres présente la situation économique de la cominaticialdes légumes par
ces détaillantes.

Tableau 9 : Commercialisation des légumes au niveau des détaillants

Produits Quantité Prix Coltde  Prixde Perte Marge
d'achat transport vente bénéficiaire

Tomate lcuvette 15000F 200F 22 500 F 500 F 6 800 F
de 30 kg

Gombo lcuvette 5000 F 200 F 10 000 F 300 F 4500 F
de 8 kgs

Choux bombé 1 cuvette 20000F 100 F 25000 f 2000 F 2900 F
de 35 kgs

Salade lcuvette 6 000 F 100 F 12 000 f 500 F 5400 F
de 18 kgs

Concombre lcuvette 8 000 F 200 F 18 000 F 300 F 9500 F
de 40 kgs

Haricot-vert  lcuvette 15000 F 150 f 25000 F 250 F 9600 F
de 38 kgs

Carotte lcuvette 15000F 150F 30 000 F 2000 F 12850 F
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de 20 kgs

La marge bénéficiaire varie selon les légumes de 12850 FCFA (Cpéo2@80 FCFA
(choux bombé).

Pour les légumes, I'enquéte n’a pas permis de déterminer exactemenbte derjours
maximum de leur conservation. Toujours est-il que les légumes fraiserd gas longtemps
et se retrouvent apres a la poubelle.

Pour la plupart, les produits se conservent a I'air libre sur le toit dis®mns ou des étageres
aménageés a cet effet.

Conclusion

La préfecture de la Kémo est reconnue pour sa forte production de frégsimiels. Elle
ravitaille la ville de Bangui et celles environnantes en fruitdgtmes dont les qualités sont
bien appréciées.

Sur le marché, les producteurs et les consommateurs semblent ignteékregies de
transformation surtout de conservation. A la question de savoir si on vousegungeos
technique de conservation de vos fruits et légumes peu colteux et faciteccemeeuvre
allez vous I'appliquer? tous ont répondus par I'affirmatif d’autres ont@jque c’est
I'ignorance de ces techniques qui les aménes a se débarrasseimelaus quand aux
consommateurs quelques uns pensent que ces fruits et [égumes transésontsans golt
mais la majorité sont enthousiasmés de savoir qu'’ils auront des fridigaistes qu'ils
apprécient en toute saison et qu’ils nous ont affirmés qu’ils consomment leepdesdifruits
importés (foster clark’s, powder candy mega etc.) fabriqué en Chifidaéiande, en
Indonésie etc. a base des arémes artificiels.

L'absence des opérations surtout de conservation n’est pas liée a un prothignitudes
alimentaires sinon a la méconnaissance des techniques et surgmintdesaginent que ces
techniques coltent chers et nécessite des machines sophisticqeEstigales transformateurs
existent a la lumiére des jus de fruits mixés vendus le soir aux absrosutiea Bangui.

La consommation des produits déshydratés ou fermentés est en plein esspri & Ba
lumiére des produits importés de bonne ou de mauvaise qualités sur le owelehé
consommateurs surtout les plus jeunes en raffolent

Il ressort des résultas des enquétes menées auprés des productela(@ang, ldes
vendeurs grossistes et détaillants et des transformateurs ifsarcleé de Bangui et ses
environnants) que cette activité est bien rentable car elle padfiies ceux qui y participent.
Seulement, cette activité est confrontée a de graves problemassaevation liés surtout aux
méventes. Il en découle donc des pertes dont I'ampleur, bien que difficilérarchidrie

selon les produits dont les jours de conservation naturelle sont bieerditér

Ces problemes de conservation se posent avec beaucoup plus d’acuité pmdueteurs de
la Kémo que des transformateurs et des détaillants a Bangui.
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Le séchoir artisanal a été d'un tres grand intérét pour la populationledapend non
seulement a leurs moyens (environ 30 000 Fcfa y compris le fOt et le bois sierfanétre a
I'enceinte de séchage). Malheureusement ce dernier consomme du basfiie ¢

La connaissance des techniques de transformation et de conservatiotrpelapes
la population locale de combattre la pauvreté, car le surplus de la praciertiotransformé
et vendus. Ce qui permettra de résoudre en partie leur probleme. Les produits loc
déshydratés ou fermentés tiendront bien la concurrence.

Les quantités des fruits jetés a la poubelle pour cause d’'invendus, de mauvaise
condition de transport et de stockage peuvent bien justifier I'introductioastechniques
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