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Abstract

Rural Food Industries in Latin America

A book which combines amaranth and coffee, Brazilian brown sugar and Per-
uvian chufio, analyses of nutritional content, peasant organizations and
women’s’ groups, deserves some explanation. Just what are the threads which
weave these varied experiences together into overall harmony ? Food, technical
resources and rural food businesses are the three key words to this book.

Through the food industry, we see how food materializes and understand the
techniques used in the market-related production centers and within the frame-
work of rural development where the most important player is the peasant or
the small producer. The consumer who demands product quality and low prices,
the techniques which respond to such demands and the characteristics of the
food businesses, directly related to the farmer himself, are three important ele-
ments which are in constant interaction.

This book, which has also been published in Spanish, gathers scientific results,
methodological analyses and local testimony. It shows the complexity of the
issues at stake, and the need for an interdisciplinary approach to them. The
French language version of the book supplies French readers with new informa-
tion from Latin America and is a precious asset for those working with rural food
industries elsewhere, for the Latin American experience provides a wealth of
material.



Resumen

Las agroindustrias rurales en América latina

Un libro que mezcla amaranto y café, rapadura brasilefia con chufio peruano,
andlisis nutricionales con organizaciones campesinas y grupos de mujeres,
merece ciertas explicaciones. ; Cudles son los hilos que tejen la unidad de este
mosaico de experiencias ? Alimentacién, recursos técnicos y agroindustrias
rurales, son los tres codigos de entrada de esta obra.

La agroindustria rural pone de manifiesto que los alimentos y las técnicas estan
materializados en unidades productivas articuladas con el mercado y dentro de
un proceso de desarrollo rural en el cual el campesino o pequefio productor es
el actor principal. El consumidor que exige calidad y precio del producto, las téc-
nicas adecuadas a dichas exigencias y las caracteristicas de las empresas pro-
ductivas, ligadas directamente al campesino, constituyen tres elementos en inter-
acciéon permanente.

Esta obra, editada también en castellano, reline resultados cientificos, analisis
metodolégicos y testimonios de campo. Muestra, ademas, la complejidad de los
problemas tratados y el interés de un enfoque interdisciplinario para abordarlos.
La versién francesa pone a disposicién de los lectores de habla francesa infor-
maciones originales provenientes de América latina y habida cuenta de la riqui-
sima experiencia latinoamericana en esta materia, este libro constituye un aporte
invaluable para aquéllos que, bajo otros cielos y con grandes esiuerzos, apoyan
la agroindustria rural.



Les agro-industries rurales en Amérique latine

Préface

Dans le contexte latino-américain, les agricultures familiales jouent un role
considérable. Elles constituent I'unité de base d’un développement rural et as-
surent |"approvisionnement de la population urbaine en produits alimentaires
de base. L’histoire nous apprend qu’elles doivent s’adapter aux évolutions de la
demande ou plus généralement du contexte économique.

Aujourd’hui, les évolutions sont rapides et il importe de comprendre comment
ces agricultures y répondront. Comment par exemple s’adapteront-elles aux nou-
velles conditions du marché caractérisé par les processus de dérégulation éco-
nomique et la libéralisation des échanges face a cette transformation ? Quels
sont leurs atouts et leurs faiblesses ? En quoi les programmes de recherche-déve-
loppement peuvent-ils contribuer a valoriser les uns et a dépasser les autres ?
La recherche agronomique et agro-alimentaire s’efforce de comprendre cette
extraordinaire capacité d’adaptation des agricultures familiales.

L’agro-industrie rurale, dont plusieurs expériences sont présentées dans cet
ouvrage, apporte aux agricultures familiales de nombreuses pistes de diversifi-
cation des productions agricoles, de création de valeur ajoutée pour les zones
rurales et d’amélioration des revenus pour les paysans. Dans le domaine de la
promotion de l'entreprise rurale, le programme Prodar (Programma de Desarollo
Agroindustrial Rural) a joué un réle pionnier. Aux cotés de I'lICA (Instituto Inter-
americano de Cooperacién para la Agricultura) et du CRDI (Centre de recherches
pour le développement international) le CIRAD a pu contribuer a la mise en
place du Prodar. La dynamique d’action régionale que ce programme a pu créer
constitue pour les économies rurales un apport inestimable.

Cet ouvrage, qui rassemble des résultats scientifiques, des analyses méthodolo-
giques et des témoignages de terrain, montre bien la complexité des problemes
traités et I'intérét d’une démarche interdisciplinaire pour les aborder. La version
frangaise met a la disposition du lecteur francophone des informations originales
en provenance de I"Amérique latine. Cet apport est précieux pour ceux qui, sous
d’autres cieux, s'efforcent de soutenir |'agro-industrie rurale, tant I’expérience
latino-américaine est riche en la matiére.

Bernard Bachelier
Directeur du Cirad






Introduction

Francois Boucher, José Muchnik

Entreprises paysannes :
vieille tradition et défi moderne

Un livre qui associe amarante et café, cassonade brésilienne et chufio péruvien,
analyses nutritionnelles, organisations paysannes et groupes de femmes, mérite
certaines explications. Quels sont les fils qui tissent I'unité de cette mosaique
d’expériences ?

Alimentation est évidemment un dénominateur commun. Toutes les pages sont
comestibles, pourrait-on dire, ou tout au moins reliées a des produits qui se
mangent. Avoir placé I'alimentation en premier n’est pas un hasard, I'objectif est
d’alimenter convenablement une population urbaine et rurale en expansion per-
manente.

Ressources techniques est la deuxiéme clé, car il faut, pour fournir a la popula-
tion I'alimentation nécessaire aussi bien en quantité qu’en qualité, mobiliser un
potentiel technique adéquat.

Agro-industrie rurale est le troisieme code d’accés qui permettra de voyager
parmi les paysages latino-américains sans grande difficulté, entre la cassonade
colombienne et la cassave dominicaine, entre les coopératives agraires de
San Juan, dans la province argentine des Andes, et les groupes de femmes de
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Totonicapdn, au Guatemala, ou des Andes péruviennes. Cette agro-industrie
rurale met en évidence que les aliments et les techniques se matérialisent, du
point de vue social et économique, dans des unités productives articulées au
marché et dans un processus de développement rural ol le principal acteur est
le paysan ou le petit producteur (BoucHEr, 1992). Le consommateur qui exige
une certaine qualité et un prix du produit, les techniques appropriées a ces exi-
gences et les caractéristiques des entreprises productives, liées directement au
paysan, constituent trois éléments en interaction permanente.

Comme le soulignent F. Boucher et H. Riveros, « lorsqu’on parle d’“entreprise
appropriée”, on fait référence a une unité économique compatible avec la
logique et I'environnement paysans et ruraux, satisfaisante dans sa conception et
sa technologie, disposant d’'une main-d’ceuvre formée, d’une administration et
d’un systéme de commercialisation adaptés, et qui est compétitive pour ses
approvisionnements, sa qualité et ses prix ».

Nous verrons également dans les pages qui suivent que, aussi bien pour aborder
la question alimentaire que les techniques et les organisations productives
connexes, il faudra tenir compte de la complexité et de la diversité de ces phé-
nomenes et faire appel a des approches et a des disciplines scientifiques diffé-
rentes. Pour comprendre pourquoi I'amarante a été totalement abandonnée,
apres avoir constitué l'une des principales cultures précolombiennes, ou pour-
quoi le chufio continue a étre produit comme il y a plusieurs centaines d’années,
il faudra considérer des variables de plusieurs types : caractéristiques écolo-
giques de la culture, valeur nutritionnelle et culturelle du produit, conditions
économiques de sa production et de sa transformation, gestion d’entreprise et
systétme de commercialisation, etc. Cette approche pluridisciplinaire n’est pas
pur plaisir intellectuel, elle est plutét un besoin de I’homme méme, étant donné
que I'on peut dire que I’étre humain, la réalité elle-méme sont pluridisciplinaires.
« [...] ainsi est fait ’'homme, de chaines de cellules et d’organes aux fonctions
spécifiques, et en méme temps d’amours et de rancceurs, de nostalgies et de
joies. Un étre unifié, une synthése irréductible a la simple somme de cellules et
d‘artéres » (Muchnik, 1990). De maniére analogue, I’alimentation ne peut étre
réduite a une somme de calories, pas plus que les techniques a une somme de
machines, ni encore les entreprises & une somme de bénéfices. L'alimentation,
les techniques et les entreprises sont des produits humains et, pour cette raison,
bien que cela puisse sembler paradoxal, la maniére la plus simple de les aborder
est de partir de la complexité qui leur est inhérente.

L’alimentation

Le mais, la pomme de terre, I’amarante, voila trois cultures originaires d’Amé-
rique ; deux d’entre elles ont déja fait le tour du monde ; quant a la troisieme, il
serait difficile de prévoir son avenir. Nous avons commencé la premiére partie
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de ce livre en rendant hommage au mais : aliment-symbole-culture des popula-
tions méso-américaines. « Mais, société, culture et histoire sont inséparables.
Notre passé et notre présent ont comme base le mais [...]. Le mais est I'instru-
ment pour dominer le territoire, la nature. Au Mexique, la géographie du mais est
celle de sa population. La proximité du mais est [a garantie de la continuité de
la vie et de la société. Sa présence organise I'espace, I'ordonne et lui confére son
importance |...|. La culture du mafs et sa préparation articulent les relations fami-
liales jusqu’a nos jours » (OUVRAGE COLLECTIF, 1982). Actuellement, le mais
continue a s'étendre a de nouvelles zones aptes a sa culture. C'est le cas de cer-
taines régions d'Afrique comme le Nord-Cameroun, le Mali ou le Burkina Faso,
ol le mais a acquis une imprtance considérable au cours de ces derniéres
années. Cependant, bien que le mais ait déja fait le tour du monde, les tech-
niques précolombiennes associées a sa transformation n’ont pas dépassé ses
frontiéres d’origine. R. Bressani démontre justement ['intérét de la technique de
la nixtamalisation (procédé alcalin de cuisson du mats) en comparant ses consé-
quences, du point de vue nutritionnel, avec la technique de fabrication de crépes
(arepas) : « Le procédé de nixtamalisation est un apport des Mayas et des
Aztéques au monde de la technologie alimentaire |...]. Ce procédé a contribué
a réduire les problémes nutritionnels des populations qui consomment le mais
sous cette forme, en comparaison avec des populations qui le consomment trans-
formé d’une autre maniére. Les études de I’état nutritionnel des populations
aztéque ou maya ne donnent pas d’information sur les déficiences en acide nico-
tinique qui provoquent la pellagre ; le processus de nixtamalisation libére en
effet la niacine qui se trouve sous forme liée dans le grain cru de mais et d’autres
céréales. » Cependant, il est possible de vérifier que ce procédé ne s’est pas dif-
fusé dans de nombreux pays. Certaines expériences embryonnaires de diffusion,
menées dans la région andine et au Sénégal, démontrent I'intérét de prendre en
compte la culture alimentaire locale pour I'adoption du procédé, a savoir
prendre en compte I'association d’aliments de base et de condiments qui carac-
térise un style alimentaire déterminé.

L'amarante (Amaranthus caudatus) représente un bon point de référence pour
une étude comparée de I'évolution des cultures américaines, car non seulement
elle ne s’est pas étendue mais elle se trouve en « voie de disparition », y compris
dans les régions dont elle est originaire. Comme le montrent M. Morales Vaca et
H. Mejia Vera en se référant au contexte bolivien, « la culture de I'amarante,
malgré son origine andine, est une culture relativement nouvelle [...] la
tradition de consommation a disparu dans la plupart des lieux traditionnels de
culture. Son utilisation se maintient uniquement dans le département de Tarija
lors d’une féte religieuse célébrée une fois par an ». Pourtant, comme le signa-
lent ces auteurs boliviens et R. Bressani, I'intérét nutritionnel de cette culture est
indiscutable, notamment en Bolivie ol les niveaux de dénutrition sont parmi les
plus élevés de la région. Pourquoi une telle évolution de I'amarante ? Chercher
une réponse a cette question revient a analyser la complexité des variables qui
ont influé sur I’histoire de cette plante : la trés petite taille du grain et les diffi-
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cultés d’adaptation des techniques de transformation a |’évolution de la consom-
mation urbaine, la concurrence de « produits modernes » (locaux ou importés)
tels que le blé ou le riz sont quelques-unes des raisons invoquées par les auteurs.

Une étude historique de I'évolution de I"amarante depuis I'époque de la coloni-
sation nous aiderait a prendre en compte d’autres variables permettant d’expli-
quer ce phénomene ; par exemple, la place qu’elle occupe dans la culture ali-
mentaire autochtone, son intégration aux festivités religieuses, etc. Il est
important de saisir cette évolution historique, surtout si I'on pense la réintro-
duire dans les pratiques alimentaires des pays andins de la fin du XX¢ siecle.
M. Morales Vaca et H. Mejia Vera se placent dans cette optique : « Le projet a
démarré en 1989 avec la recherche des connaissances historiques de la popu-
lation bolivienne sur cet aliment. »

L'exposé intitulé La transformation agro-industrielle de la pomme de terre au
Pérou ().E. Herrera et al.) montre justement I'importance de I’évolution des com-
portements alimentaires comme conséquence du processus croissant d’urbani-
sation. « L’alimentation, comme tout le reste, est en mouvement constant. On ne
mange pas n’importe quoi, a n’‘importe quel moment, n’importe ou. Les aliments
ont leurs coordonnées spatio-temporelles qui sont modifiées par le processus
d’urbanisation. D’une part, l'organisation urbaine de I'espace, les distances
considérables entre les centres de résidence et les centres de travail ont impliqué
un développement important de différents systémes de repas en dehors du domi-
cile |...] d’autre part, on est passé du temps rural, rythmé d’une maniére relati-
vement réguliére, a un temps urbain “haché”, avec une plus grande dispersion
et des discontinuités en rapport avec la grande diversité d’activités réalisées dans
les villes. Cela a conduit & un développement important de ce que I'on peut
appeler des produits de grignotage » (MUCHNIK, op. cit.).

Comme on peut le constater, cette évolution a une grande influence sur les
formes de consommation de la pomme de terre et sur I’adaptation des tech-
niques de transformation et des variétés cultivées, aussi bien pour ce qui est des
procédés techniques traditionnels (pomme de terre séchée, chufio, etc.) que pour
les procédés techniques modernes (flocons, pomme de terre en morceaux pour
des fritures, etc.). J.E. Herrera et al. soulignent également que « dans le procédé
traditionnel, I'aspect technologique a éveillé I'intérét de scientifiques du Cip qui
ont entrepris a partir de 1976 des études sur la transformation de la pomme de
terre. L'objectif initial était de développer une technologie rurale de faible codt
pour fabriquer de la pomme de terre séchée, améliorant ainsi sa qualité par rap-
port au procédé traditionnel |...]. L’attention s’est portée sur la maniére d’amé-
liorer le séchage, raison pour laquelle un séchoir solaire a été mis au point |...].
Par la suite, on s’est apercu que, pour les agriculteurs, le séchage ne constituait
pas un facteur limitant de la transformation et que la difficulté résidait plutét
dans I’épluchage des pommes de terre aprés leur cuisson [...]. Une deuxiéme
étape du projet a laquelle ont participé les scientifiques du Cip a été orientée vers
le développement d’un produit qui, en plus de la pomme de terre, contient
d’autres productions andines comme la quinoa, les lupins, les féves, I'avoine et
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l'orge, lesquelles pouvaient constituer un apport nutritionnel ». Les auteurs met-
tent en évidence I'intérét de développer une variété qui, par sa taille, sa forme et
sa composition chimique, s’adapte aux exigences des nouveaux procédés de
transformation.

Le cas de I'amidon aigre de manioc, aliment traditionnel dans plusieurs pays
latino-américains (Colombie, Equateur, Brésil, Paraguay, nord-est de I'Argen-
tine), montre également I'intérét de prendre en compte les comportements
alimentaires et leur évolution. D. Dufour part de la perception de la qualité
du produit : « Le principal critére utilisé par les producteurs et les boulangers
pour évaluer la qualité de I'amidon aigre est le pouvoir de panification |...]. Pen-
dant les transactions commerciales, un amidon aigre de bonne qualité doit étre
de couleur blanche, de granulométrie fine, de faible humidité et de saveur
acide ». L'un des principaux problémes soulevés, dans le domaine de la tech-
nologie alimentaire, est |'amélioration du procédé de production, tout en tenant
compte des critéres de qualité du produit. D. Dufour aborde en particulier
Iinfluence du procédé de séchage sur la qualité de I'amidon aigre. Lorsqu’on a
essayé de remplacer le séchage solaire traditionnel par un séchage a Iair chaud,
le résultat a été le suivant : « Les essais de panification réalisés avec de I'amidon
aigre séché en étuve ont donné des pains de trés mauvaise qualité [...]. L’expo-
sition au soleil est indispensable pour I'obtention d’un amidon aigre de bonne
qualité ». L’auteur de ce travail formule par la suite une théorie explicative du
phénomeéne observé. Nous pouvons en conséquence apprécier I'étroite relation
qui existe entre les innovations qui permettent de valoriser les ressources tech-
niques locales et la perception de la qualité de la part des consommateurs.

Ce méme cas, celui de la production d’amidon aigre de manioc en Colombie, est
traité de maniére plus large dans la deuxieme partie de cet ouvrage. Nous nous
y interrogeons sur la maniére d’identifier les ressources. Comment les analyser 2
Comment les mobiliser dans un contexte donné ?

Les ressources techniques

Avant de définir les ressources techniques, comment elles sont constituées et
comment elles peuvent étre valorisées, examinons le contexte dans lequel ce
concept a surgi. La question technologique a été et continue d’étre au centre du
débat sur le type de développement socio-économique : quelle technologie ?
pour quel type de société ?

Pendant une longue période, I'attention s’est portée sur le « transfert de techno-
logie », c’est-a-dire sur les conditions d'adaptation de technologies en prove-
nance de |'extérieur. Cette approche, avec ses résultats positifs et ses facteurs
limitants, a été la plus marquante dans le développement de la majorité des pays
latino-américains. Une fois passée I'euphorie des premiéres décennies de « déve-
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loppement optimiste », une crise structurelle durable commenga dans les années
soixante-dix, dont les conséquences apparaissent actuellement, a 'échelon mon-
dial, de maniére plus précise. C'est dans ce contexte qu’ont vu le jour plusieurs
courants de « technologies appropriées » ou « technologies intermédiaires ».
Volontairement, nous n’entrerons pas plus en détail dans |’évaluation du bilan de
ces expériences ; chacun pourra apprécier aussi bien leurs avantages que leurs
faiblesses. Nous dirons seulement que le débat — d’une certaine maniere
caricatural — entre les « technologies appropriées » et les « technologies de
pointe », débat qui est toujours d’actualité, n’a pas contribué a poser les pro-
blemes essentiels de la relation technologie-société.

Le contexte actuel, de la fin du XX¢ siecle, se caractérise par une crise généralisée
et par |'effondrement des modeles établis. La désagrégation sociale et écono-
mique de I'ex-bloc soviétique est largement connue. Dans les pays capitalistes,
les problemes de chémage et d’exclusion sociale atteignent les limites du tolé-
rable. « Un contexte ol, d’une certaine maniére, I’édifice des idées associées au
“développement” commence a s’effondrer et ol chaque société doit imaginer
comment extraire de son propre potentiel I'originalité cle son futur et les sources
de son bien-étre économigue et social » (MUCHNIK, op. cit.). C'est dans ce
contexte que nous devons apprécier le caractere opérationnel du concept de
ressources techniques locales, que nous définissons comme « le patrimoine tech-
nique d’une société & un moment historique donné ». Cette conceptualisation
des ressources techniques exige de se placer dans une perspective évolutive, a
savoir que ces ressources seront modifiées en permanence, en incorporant des
éléments externes a la culture technique existante. De cette maniére, deux axes
de travail se dessinent. D’un coté, I'identification des ressources techniques exis-
tantes et leur enrichissement par des innovations qui soient cohérentes avec le
fonctionnement de ces mémes techniques. De |'autre, I'identification de res-
sources techniques potentielles, c’est-a-dire de ressources naturelles, d’équipe-
ments, d’organisations sociales, etc., qui pourraient donner lieu au fonctionne-
ment de nouveaux systémes techniques permettant de mettre en valeur ces
ressources naturelles.

Dans I'exposé intitulé Ressources techniques locales : concept et méthodologie,
nous reviendrons de maniére détaillée sur ce theme. Nous aimerions, dans cette
introduction, afin de mieux fonder ces concepts, établir clairement ce que nous
entendons par techniques : définissons-les comme « des organisations humaines
ot I'homme interagit avec la matiére et I'environnement, en utilisant des équi-
pements ou des outils pour produire un effet donné » (MucHNIK, 1992 ; MUCHNIK
et FErré, 1993). Arrétons-nous un instant sur cette cléfinition qui nous mene a cer-
taines réflexions qui vont au-dela du seul domaine agroalimentaire qui nous
intéresse. .

La premiere réflexion nous conduit a affirmer que les techniques sont une forme
d’organisation humaine, c’est-a-dire que le fonctionnement technique est indé-
fectiblement associé au fonctionnement d’une organisation humaine spécifique.
Ce concept replace ’lhomme comme élément central des organisations tech-
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niques et indique clairement que les machines n’en sont qu’un élément et
qu’elles n"acquiérent leur véritable dimension et leur sens que lorsqu’elles inter-
agissent au sein d’organisations humaines concreétes.

La deuxieme réflexion porte sur |'intentionnalité des solutions techniques, qui
doivent « produire un effet déterminé ». S'interroger sur les effets d'une tech-
nique conduit par conséquent a s'interroger sur I'intentionnalité et les critéres des
organisations sociales qui fui ont donné naissance. C’est par rapport a ces critéres
que les résultats d’une technique doivent étre évalués.

La troisieme réflexion constitue, d’une certaine maniére, un point de conver-
gence des deux premiéres, étant donné qu’il existe une interaction permanente
entre organisation technique et organisation sociale. Les derniéres décennies ont
été caractérisées par des progres notables en matiere de mise en place de nou-
veaux équipements et procédés (automatisation, informatique, robotique, etc.) ;
cela a représenté, aussi bien dans les pays du Nord que dans ceux du Sud, un
déphasage entre les nouvelles possibilités techniques et les structures sociales de
production qui sont restées relativement rigides. En conséquence, I’lhomme se
trouve face a la situation paradoxale de se réapproprier le progrés technique
qu’il a lui-méme impulsé, afin de pallier les graves problémes sociaux, écono-
miques et environnementaux qui se posent. Le probléme ancien de savoir si
I’lhomme se sert des techniques ou s'il est a leur service est ainsi reposé. En ce
sens, nous pouvons affirmer que la question essentielle est I"évaluation et le
controle social des techniques. Le dilemme ne réside pas dans le moindre ou le
plus grand degré de sophistication des équipements, mais dans la maniére selon
laquelle ceux-ci répondent aux objectifs d’une organisation sociale donnée. C'est
dans cet esprit que nous abordons I'analyse des ressources techniques locales.
Nous pouvons distinguer trois grands aspects dans les exposés présentés :

- I'importance des ressources ;

— lintérét d’un diagnostic ;

- le processus de valorisation.

Les ressources

Si nous effectuons une lecture transversale, nous constatons par exemple que,
comme le souligne le Cimpa (Convenio de Investigacion para el Mejora-
miento de la panela) dans le cas de la cassonade, « il existe environ
{en Colombie) 12 000 moulins (unités de production) a traction mécanique et
15 000 a traction animale, qui produisent prés de 850 000 tonnes de cassonade
paran [...]. La surface cultivée est de 250 000 ha et 191 000 ha ont été récoltés.
L’agro-industrie de la cassonade représente 9 millions de jours de travail pour la
culture de la canne et 15 millions pour sa transformation, ce qui représente res-
pectivement 50 000 et 70 000 emplois ». Dans le cas de la cassonade au Brésil,
R. de Menezes dénombre, en 1980, 38 272 unités avec une production totale de
68 000 tonnes. Un rapide tour d’horizon en Amérique latine et dans les Caraibes
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nous montrerait le role considérable de ce « sucre créole », connu sous des
noms différents suivant les pays (chancaca, tapa de dulce, piloncillo, etc.). F.
Boucher, M. Blanco et V. Frénot recensent au Costa Rica entre 400 et 450 mou-
lins & canne exploités commercialement ainsi qu’une quantité non définie de
moulins a canne produisant pour I‘autoconsommation.

L. de Ledn, F. Tartanac et al. se penchent sur le cas des centres de dépulpage du
café au Guatemala : « [...] le café est le principal produit d’exportation du Gua-
temala ; il représente en moyenne prés de 6 % du Pib et 35 % des exportations
totales du pays, et emploie environ 11 % de la population économiquement
active [...] 84 % (des centres de dépulpage étudiés) sont des entreprises a carac-
tére individuel, 6 % des entreprises a caractére familial, 3 % sont des sociétés et
7 % des coopératives ». Il est particuliérement intéressant de souligner que dans
ce cas I'agro-industrie rurale, en s'appuyant sur les ressources techniques locales,
représente la principale source de devises du pays. Les autres exposés confirment
I'importance de ces ressources, aussi bien pour le chufio péruvien que pour
I’amidon aigre de manioc en Colombie, ou encore pour la cassave, en Répu-
blique dominicaine.

Le diagnostic

Les cas présentés montrent qu’il est nécessaire, avant d’engager des actions
concreétes de valorisation des ressources techniques, de réaliser un diagnostic
« socio-technologique ». Ce diagnostic doit servir a identifier I'importance des
variables de différente nature qui conditionneront I'évolution de ces ressources.
Avec E. Abldn, nous comprenons, dans le cas du chufio et de la moraya, I'intérét
de considérer I’'ensemble de ces variables comme un tout : « En effet, comment
séparer la zone écologique de production, qui détermine la présence de gelées
nécessaires a la fabrication, le type de producteur, orienté vers la vente du pro-
duit frais ou sa conservation en fonction de V'importance relative de ses sources
de revenu, la variété de pomme de terre et le résultat de la récolte |...]. Nous étu-
dierons le comportement de ces systémes techniques face aux changements des
variables les plus importantes. »

L'intérét de disposer d’une perspective historique dans ce type de diagnostic
nous est signalé a juste titre par F. Valdés et F. Porro : « La cassave était le pain
des Indiens tainos, elle est produite & partir du manioc et constitue une habitude
de nos ancétres. Aprés l'arrivée des Espagnols, elle est devenue le pain des Indes
l...]. Selon les études archéologiques, ceux-ci étaient des cultivateurs de manioc,
de l'ethnie Arawak, les premiers agriculteurs a s’étre installés depuis I'ile de la
Trinité jusqu’a Porto Rico, déja a partir du lIF siécle av. J.C. [...]. Dans le territoire
qui est aujourd’hui la République dominicaine, la cassave est devenue un
aliment quotidien, comme en témoignent pratiquement tous les textes de voya-
geurs depuis le XVI¢ siécle. »
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Nous constatons que les ressources techniques n‘ont pas seulement évolué dans
le temps mais aussi dans |’espace. « L’amidon aigre de manioc a connu une dif-
fusion relativement large, mais limitée a I'Amérique du Sud (Brésil, Colombie,
Equateur, Paraguay, nord-est de I’Argentine) ». Le diagnostic réalisé sur I'amidon
aigre de manioc en Colombie englobe le procédé de fabrication, les caractéris-
tiques du produit, le fonctionnement socio-économique des rallanderias
(fabriques d’amidon aigre) et I'articulation au marché. L’objectif du diagnostic est
de « comprendre 'organisation des systémes techniques, leur structure et leur
fonctionnement, identifier les variables qui peuvent faire ’objet d’innovations
cohérentes avec la logique des acteurs socio-économiques ». Il est intéressant de
souligner que le Centre de coopération internationale en recherche agronomique
pour le développement (Cirad) coordonne actuellement un programme de
recherche sur I'amidon aigre, qui révéle tout le potentiel de cette technique.

L. de Ledn, F. Tartanac et al., pour leur part, montrent la diversité des systemes
techniques et des types d’entreprises dans le diagnostic des centres de dépulpage
du café du Guatemala. « Il existe dans le pays des centres de dépulpage qui vont
des unités de type domestique avec des dépulpeurs manuels, des caissons, et
sans patios de séchage proprement dits, jusqu‘a des usines totalement automa-
tisées avec des capacités de traitement de plus de 100 quintaux de café cerise par
jour ». Ce diagnostic identifie différents types de problemes qu’il est important
d’aborder : I'administration et |a gestion des centres de dépulpage, |’accés aux
sources de financement, I’absence de normes de qualité et ses conséquences.

Les exposés qui traitent des « sucres roux » sont un bon exemple, aussi bien
pour le cas de la panela comme pour celui de la rapadura ou de la tapa de
dulce, de la complexité et de la diversité des variables identifiées par le dia-
gnostic (variété de la canne, type de moulin, efficacité énergétique des foyers,
formes de commercialisation, etc.). Nous pouvons également vérifier que cer-
tains problémes similaires existent dans la fabrication de ces sucres. En ce sens,
certaines expériences d’amélioration de la production de cassonade peuvent
étre utiles pour les cas brésilien ou costaricien. Cela suggére, de maniére plus
générale, les possibilités de développer des actions de valorisation des ressources
techniques qui impliquent plusieurs pays de la région, et I'intérét de constituer
des réseaux thématiques spécifiques pour faciliter I’échange d’expériences.

La valorisation

Les divers exposés présentés nous montrent que la valorisation des ressources
techniques nécessite différents axes de travail qui doivent étre coordonnés entre
eux. Le programme du Cimpa sur I'amélioration de la production de cassonade
en est un bon exemple. Il a apporté son appui a plusieurs composantes du pro-
cessus : I'amélioration de la production de canne a sucre ainsi que des condi-
tions d’installation et de fonctionnement du systéme de broyage ; la conception
et la construction de foyers a cassonade plus efficaces du point de vue énergé-
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tique ; I'amélioration de la qualité de la cassonade (conservation, couleur, formes
de présentation, etc.) ; I'utilisation des sous-produits. Ce programme a eu un
impact positif, surtout dans la région de La Hoya del Rio Suarez, ot un nombre
considérable de moulins a canne a adopté les améliorations technologiques pro-
posées. Les possibilités de transfert ou d’exploitation de ces résultats dans
d’autres régions de Colombie, ou dans d’autres pays latino-américains, nous font
nous interroger sur le processus d’adaptation et de diffusion des innovations.

L’expérience de I'amidon aigre de manioc met en évidence I'intérét d’établir
une concertation entre les différents intéressés au processus d’innovation. Ainsi,
dans ce cas, le dialogue instauré entre chercheurs, vulgarisateurs, producteurs de
manioc, fabricants d’amidon aigre, commergants intermédiaires, boulangers,
industriels, etc. a été fort utile pour orienter les travaux de recherche et de
développement ainsi que leur application sur le terrain. L'exposé de A. Diaz,
P. Gerboin et P. Rérolle centre |'analyse sur les processus locaux d’innovation,
en soulignant l'intérét « d’associer étroitement les bénéficiaires, les administra-
teurs, les techniciens et les chercheurs, depuis I'analyse de la problématique
Jjusqu’a la diffusion des innovations ». Les auteurs concluent que la dynamique
des innovations doit étre considérée comme un processus social auquel les
acteurs s"associent pour les créer, les diffuser et les administrer.

L'agro-industrie rurale

Nous arrivons ainsi a la troisieme et derniére partie de ce livre : les entreprises
productives. Dans notre cas, les agro-industries rurales sont le melting-pot ol
se mélangent les produits, les procédés, les marchés, les colts de production, les
stratégies commerciales et d’autres composantes, pour donner une organisation
productive concrete. « L’agro-industrie rurale entendue comme I'activité qui
permet cd’augmenter et de maintenir dans les zones rurales la valeur ajoutée de
la production des économies paysannes, par I'exécution d‘activités de postré-
colte », c’est ainsi que la définissent F. Boucher et H. Riveros. Cette troisiéme
partie est, d’'une certaine maniére, un mémento d’expériences. Derriére chacun
des exposés, il faut savoir reconnaitre ["effort énorme qui a été nécessaire a leur
réalisation. Ce sont des expériences vivantes, qui évoluent jour aprés jour. Au
moment méme ol nous élaborons cette introduction, un changement dans le
régime des importations peut altérer le contexte économique des groupes pay-
sans, des producteurs de manioc séché en Colombie ou des producteurs de
grains de San Dionisio, au Nicaragua, dans le domaine de la commercialisa-
tion. La majorité des expériences présentées porte sur des agro-industries rurales
induites. Autrement dit, au travers de |"organisation des producteurs, en appor-
tant une technologie, des méthodes appropriées de gestion d’entreprise, des stra-
tégies de commercialisation ainsi que de la formation, de nouvelles unités de
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production se sont développées. Certains aspects de ces diverses expériences
constituent un dénominateur commun.

Tout, d’abord, ces expériences s’appuient sur des organisations paysannes dans
une approche participative : « [...] les exécutants du projet devaient étre des
paysans organisés, ce qui renforgait la solidité de I'exécution », affirme C.
Ostertag dans le cas du séchage naturel du manioc en Colombie. Dans le méme
sens, A. Romano soutient que « les organisations coopératives de producteurs de
premier et deuxiéme degré |...| permettent une distribution juste du travail et
une répartition équitable des richesses produites », en se référant au cas des
coopératives agricoles de San Juan, en Argentine.

L'emploi rural et la participation des femmes sont favorisés. Dans tous les
exposés, la création d’emplois apparait comme un apport trés positif des agro-
industries rurales a trois niveaux différents : emplois directs dans les unités de
production mémes ; emplois indirects dans la production agricole et la récolte ;
emplois induits dans I’'environnement socio-économique, comme c’est le cas
des artisans fabricants de silos a San Dionisio, au Nicaragua. Dans le cas de
Totonicapan, au Guatemala, et celui du vinaigre de fruits au Pérou, la partici-
pation des femmes apparait comme ["élément clé pour améliorer de maniére
significative le bien-étre familial des paysans. C'est ainsi que |’objectif principal
du projet de production de vinaigre de fruits sur la cote centrale du Pérou met en
relation « ces technologies mises en ceuvre [avec| I'établissement de petites
unités productives |...], I'amélioration des revenus et de la qualité de vie et le tra-
vail des femmes ». Le cas de Totonicapan est similaire mais il ajoute un facteur
nutritionnel « pour améliorer [...] I’état nutritionnel des populations rurales
d’Amérique centrale ». On peut souligner que « la force du projet réside dans
l'organisation méme du groupe de femmes ».

Il s’agit également d’adapter le niveau des investissements et la technologie aux
caractéristiques socio-économiques des groupes paysans : « Un faible investis-
sement place la technologie a la portée des petits producteurs et rend possible
une rapide récupération du capital investi ; elle diminue également les risques
dans le cas o les conditions évoluent défavorablement », ainsi que le souli-
gnent S. Salas et al. a propos de I"expérience de production de farine de manioc
dans I’Amazonie péruvienne.

On considére I'ensemble des fonctions des entreprises, depuis la production
jusqu’a la commercialisation, en mettant |’accent sur la capacité d’entreprise du
petit producteur. C. Nieto et C. Vimos citent comme premier objectif de I’ Agroin-
dustrial Icu « I'organisation des petits agriculteurs de Guamote, autour d’un
projet intégré de production, collecte, transformation, commercialisation et uti-
lisation de grains tels que la quinoa, l'orge, les féves, le seigle, le lupin, les len-
tilles ». S. Salas et al. soulignent pour leur part I'intérét « d’obtenir la présence et
la participation des producteurs ruraux dans la trilogie production-transforma-
tion-commercialisation ».
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Enfin, on souligne le caractére démonstratif des projets et leur role dans la for-
mation des petits producteurs : « Le projet a encadré I’établissement d’un centre
de transformation de produits agricoles en milieu rural dans la région centrale
cotiére du pays. Ce centre a facilité la recherche, le développement, la mise en
application et la diffusion de la technologie de transformation des fruits avec la
collaboration des populations bénéficiaires », nous communique D. Colqui-
chaga dans le cas de la fabrication de vinaigre de fruits au Pérou.

Les points communs des expériences réalisées ne doivent pas cacher leur grande
diversité et leurs différences, car c’est en grande partie dans cette diversité que
réside la richesse de I’agro-industrie rurale.

LA DIVERSITE DES TYPES DE TRANSFORMATION

L'agro-industrie rurale implique un certain type de transformation qui augmente
la valeur ajoutée des produits transformés. Le type de transformation peut étre
trés varié : stockage et classification des grains, comme dans le cas présenté par
le Prodessa au Nicaragua ; fabrication d’un produit intermédiaire dont la trans-
formation sera complétée ultérieurement dans d'autres unités, comme dans le
cas des centres de dépulpage du café ; élaboration d’une matiére premiére des-
tinée a d’autres industries, comme I'amidon de manioc, ou encore de produits
finis préts a la consommation. L'expérience du Prodessa au Nicaragua, présentée
par A. Diaz, P. Gerbouin et P. Rérolle, nous montre le réle que peut jouer un
projet de stockage de grains pour les organisations paysannes, notamment pour
leur capacité commerciale. Ce cas est également intéressant du point de vue de
la diffusion des innovations. En six ans, les silos élaborés dans les quatorze ate-
liers de quatorze communautés totalisent un nombre de 2 800 unités de diffé-
rentes capacités.

LA DIVERSITE DES ORGANISATIONS SOCIO-ECONOMIQUES

Du point de vue socio-économique, il existe également une grande diversité
d'agro-industries rurales. Pour la cassonade ou I’amidon aigre de manioc en
Colombie, il s’agit d’unités privées dont |'organisation socio-économique repose
souvent sur la structure familiale ; a San Juan, en Argentine, dans le cas de la pro-
duction de semences ou pour I’Agroindustrial Icu, en Equateur, dans le cas de la
transformation de cultures andines, il s’agit d’organisations paysannes coopéra-
tives ; a Totonicapan, au Guatemala, ce sont des organisations de femmes.

LA DIVERSITE DES CARACTERISTIQUES CULTURELLES

La culture d’entreprise est un terme d’actualité. De nombreuses études montrent
que |'efficacité économique n’est pas un objectif abstrait ; elle est étroitement liée
a cette culture. Les valeurs d’un groupe social donné vont conditionner le fonc-
tionnement de 'entreprise et la stratégie de ses membres. F. Tartanac et al. met-
tent en évidence I'importance des aspects culturels dans le cas de I'agro-indus-
trie rurale féminine a Totonicapan pour le séchage des pommes : « La population
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appartient a plus de 90 % au groupe ethnique quiché, d’origine maya [...] plus
de vingt communautés se sont organisées autour du projet commun de reprendre
le pouvoir local et régional et de reconstruire un nouveau mode de vie en accord
avec leurs valeurs culturelles propres. »

LA DIVERSITE DES MARCHES

La formation des petits producteurs aux techniques de marketing apparait
comme un probléme crucial dans la perspective de I'amélioration de leurs
revenus. Mais, dans ce domaine aussi, nous devons tenir compte de la diversité
des marchés, qui dans notre cas sera décisive, pour la définition des stratégies
commerciales des agro-industries rurales. Le fait que le marché soit local,
régional, national ou international impliquera des exigences différentes pour ce
qui est du prix, de la présentation et de la promotion du produit, des canaux et
des conditions de vente.

Nous pourrions dire, pour clore cette introduction, qu’il n’existe pas « une »
agro-industrie rurale mais une grande diversité d’agro-industries rurales qui, en
s'appuyant sur |'organisation des producteurs, contribuent au développement
rural a travers I'amélioration de leurs revenus et de leur bien-étre social. Il est
nécessaire, de maniére générale, de prendre en compte cette diversité et, de
maniére plus spécifique, de comprendre les particularités de chaque entreprise
en liaison avec les stratégies des producteurs. Le potentiel de I'agro-industrie
rurale pour améliorer les conditions d’alimentation et tirer parti, en termes d’effi-
cacité et de compétitivité, des ressources techniques est ainsi démontré. En ce
sens, « l"agro-industrie rurale peut contribuer a inverser la vision fataliste de la
pauvreté rurale, en attaquant les facteurs qui concourent a cette situation » et
permettre ainsi le maintien des paysans dans les zones rurales.
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Premiére partie

Ressources techniques
et alimentation

« Est arrivé le temps de se réveiller, que se termine
I'ceuvre et qu’apparaissent ceux qui doivent entretenir
et nourrir, les fils illustres, les vassaux civilisés ;
qu’apparaisse {’"homme, I'humanité, a la surface

de la terre... »

« De mais jaune et de mais blanc s’est faite sa chair;
de pate de mais se sont faits les bras et les jambes

de I’lhomme. Seule de la pite de mais est entrée

dans la chair de nos péres... »

Popol-Vuh
Livre de la communauté Quiché,
Mayas du Guatemala






l’agro-industrie rurale
en Amérique latine
et dans les Caraibes

Francois Boucher, Hernando Riveros

I_.’agro—industrie rurale en Amérique latine et dans les Caraibes, ainsi que les
mouvements qui ceuvrent a sa reconnaissance, sa valorisation, son appui et sa
promotion, ont a leur actif, dans le contexte actuel, plusieurs éléments favo-
rables a son développement. La réalité économique et sociale que représente la
paysannerie latino-américaine — qui contribue a sa propre subsistance et a ali-
menter les populations urbaines — et I'importance qu’elle acquiert dans les
schémas de consolidation de la démocratie, I'équilibre ville-campagne et le
ralentissement des processus d’urbanisation démentent formellement des théo-
ries récentes. Selon ces derniéres, les paysans étaient condamnés a disparaitre a
cause de leur refus du changement et de leur soi-disant incapacité a s’articuler
au marché. En ce sens, I'agro-industrie rurale était, il n'y a pas encore si long-
temps, un secteur méconnu dont on niait I'importance sociale et économique,
les paysans étant percus comme des individus sans aucune capacité d’entre-
prise. On notait donc en général une certaine réticence sur ce sujet, face a un
systéme agro-industriel assis sur la concentration géographique dans les villes et
sur le capital via les multinationales.

Faire prospérer une idée allant a I’encontre de ces courants d’opinion a été une
tache difficile, mais la réalité, les résultats des travaux de recherche et la démons-
tration de I'importance de I'activité et de son potentiel, dans des domaines tels
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que le développement économique global des zones rurales, la dynamisation
d’autres composantes productives articulées a 'agro-industrie rurale et les pos-
sibilités qu’elle offre aux producteurs organisés d’accéder a de larges marchés,
ont permis de créer un climat plus favorable. Aujourd'hui, I'agro-industrie rurale
répond a un besoin réel et devient une alternative face a I’échec relatif du déve-
loppement agricole et rural en Amérique latine ; elle contribue, avec la vision
qu’elle véhicule, a la solution des problemes de la paysannerie de la région.
Cette situation est renforcée par la reconnaissance, de la part des instances gou-
vernementales, de la nécessité de mieux prendre en compte les aspects sociaux
dans le cadre des modeles d’ajustement structurel, de la globalisation de I’éco-
nomie et de I'ouverture des marchés, et d’élaborer des politiques différenciées
pour le secteur agricole, dans le cadre des processus d’ouverture économique,
tout du moins tant que subsistent les facteurs de déséquilibre créés par les poli-
tiques protectionnistes des pays développés.

Ce contexte global doit étre employé a résoudre les limitations propres au déve-
loppement de I’agro-industrie rurale. Certaines d’entre elles sont de caractére
structurel, comme la disponibilité de services de base — réseau d’égouts, adduc-
tion d’eau et d’électricité — dans les zones rurales, I’existence de voies de com-
munication adaptées, ainsi que le niveau d’éducation et de formation des pro-
priétaires et des ouvriers. D’autres limitations sont liées aux caractéristiques
propres du développement des agro-industries rurales, et peuvent donc étre
modifiées ou résolues par des actions concrétes. Parmi celles-ci, mentionnons les
aspects technologiques, I'impact environnemental, la structure de commerciali-
sation, la qualité et la disponibilité des matiéres premiéres, la conception et
I'offre de machines, d’équipements et d’emballages adéquats. Parallélement, on
sent le besoin urgent de renforcer la capacité régionale des organismes qui
offrent des services dans le domaine de la formation, de la recherche et du déve-
loppement technologique, de |’assistance technique, de la vulgarisation, ainsi
que du crédit.

Il existe également des potentialités favorables a la création de nouvelles agro-
industries ou a la reconversion de certaines actuellement en activité. Parmi
celles-ci, soulignons la disponibilité, dans certaines régions, de matiéres pre-
miéres qui sont commercialisées a |'état frais ou avec une trés faible valeur
ajoutée, I'existence d’organisations paysannes solides, I'enracinement culturel
d’un certain nombre de populations qui ont des activités productives, I'expé-
rience que des centres, des organismes et des institutions de la région ont accu-
mulée en matiére de technologies, de méthodologies et d'instruments qui pour-
raient contribuer a renforcer |'agro-industrie rurale, et, enfin, la tendance des
marchés développés a vouloir disposer de produits a trés faibles niveaux de
transformation, provenant d’organisations de producteurs.

De la méme maniére, il faudrait valoriser et exploiter les possibilités de déve-
loppement que représente une agro-industrie rurale compétitive. Dans le
contexte socio-économique paysan, il faut tenir compte de son effet positif sur les
revenus des populations rurales, la création d’emplois, le renforcement des orga-
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nisations paysannes, la formation rurale, I'intégration économique de zones mar-
ginalisées et I'amélioration de la qualité des produits paysans. Enfin, en matiére
d’alimentation, I"agro-industrie rurale a un impact certain sur I'amélioration des
régimes alimentaires ruraux, la valorisation des produits autochtones, la diversi-
fication de la production, 'utilisation des sous-produits et |"adaptation de ['offre
aux caractéristiques des marchés populaires et des institutions locales.

L’agro-industrie
et le nouveau contexte international

Au début des années 80, quand est né le courant de reconnaissance, de valori-
sation, d’appui et de promotion de 'agro-industrie rurale en Amérique latine et
dans les Caraibes, on travaillait dans un contexte ol dominaient tout a la fois
I'incertitude de la guerre froide, la crise économique et financiére créée par
I’endettement des pays de la région, les schémas interventionnistes de IEtat et la
protection de I'industrie nationale, le développement d’un secteur productif
centré sur les marchés locaux, sauf en ce qui concerne I'exportation des produits
de base, ainsi que les efforts technologiques orientés vers 'augmentation de la
productivité agricole. Aujourd’hui, le panorama a changé. La guerre commer-
ciale a remplacé la guerre froide et les principales armes sont les négociations
commerciales. Les pays se regroupent en blocs dont la cohésion se forme sur la
base d’intéréts géopolitiques et commerciaux, le réajustement structurel ayant
fortement diminué le role de I’Etat. La globalisation de |’économie et I'ouverture
des marchés tracent les lignes des politiques économiques des nations, et la
nécessité de tendre vers un développement durable, en équilibre avec les res-
sources naturelles, s'impose chaque jour avec plus de force. Dans ce contexte,
deux aspects méritent d’étre analysés, compte tenu de leur influence directe sur
I’agro-industrie rurale :

— le manque de transparence des marchés internationaux de produits agricoles
et agro-industriels, résultat des politiques protectionnistes des pays développés ;
— I"augmentation du niveau de pauvreté des populations rurales dans la région.

La moyenne des subventions attribuées a un producteur d’Amérique latine, par
rapport a un producteur des Etats-Unis, du Canada, du Japon, d’Australie, de
Nouvelle-Zélande, de I'Union européenne ou d’autres pays d’Europe, pour un
large échantillon de produits agricoles, était de 35 % a la fin des années 80 (avec
une fourchette oscillant entre 14 et 85 %). Par ailleurs, de maniére analogue,
la subvention au consommateur était de 17 %. Actuellement, ces subventions
s’éléevent a environ 300 milliards de dollars. Quant a la pauvreté, le Programme
des Nations-Unies pour le développement (Pnud) estimait qu’en 1986 il existait
en Amérique latine prés de 250 millions de personnes vivant dans des conditions
de pauvreté, soit 61 % de la population ; en 1990, ce chiffre s’éléverait a
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270 millions, soit 62 % de la population totale (le Centro de Economia para
América Latina — Cepal - fournit des données similaires).

Ces chiffres masquent, comme toutes les données de caractére général, les spé-
cificités de chaque pays et les disparités régionales. Dans un document récent de
I"Instituto Interamericano de Cooperacion para la Agricultura (lica), les pays
d’Amérique latine sont classés en fonction de la pauvreté des populations rurales.
Cette classification est reprise dans le tableau . Face a cette situation, I’agro-
industrie rurale doit développer et mettre en pratique des stratégies qui lui per-
mettent de s’adapter et d’évoluer de maniére positive dans ce nouveau contexte,
tout en contribuant a apporter des solutions a la problématique de la pauvreté
rurale.

Tableau:l. Classification:des:pays d’Amérique-latine en fonction de la proportion de
pauvres en milieu rural.

Pays: % de {a population % du total régional
rurale pauvre de pauvres ruraux-
Wruguay, Argentine,; Grenade* 25 ow:moins 5
Costa Rica, Trinité-et-Tobago: 25.50¢ 1
Autres pays 50:7% 70
Haiti, Bolivie; Salvador; Honduras,
Guatemala, Nicaragua: 75 ou plus- 29

L'agro-industrie rurale traditionnelle doit évaluer sérieusement les possibilités
de se consolider en unités coopératives ou sous d’autres formes associatives qui
permettent de regrouper les efforts des producteurs individuels. Les éléments
suivants peuvent étre pris en compte pour cette évaluation :

- I'aide externe va aller en diminuant ;

- I'organisation est la clé de la survie et de la consolidation des entreprises, non
seulement en vue de produire mais aussi de commercialiser, de développer leur
propre force de recherche technologique et de formation, et d’augmenter leur
pouvoir politique ;

- I"'amélioration technologique doit étre orientée vers la diminution des cots,
vers le développement et I’adaptation des options dans le cadre du concept de
durabilité, et vers une meilleure qualité des produits ;

— le theme de la commercialisation des produits d’origine paysanne revét une
importance équivalente a celle de la production.

Dans le cas de |'agro-industrie rurale induite par des projets, ces derniers doivent
étre congus en fonction du marché, en considérant les différents aspects que
I’on trouve dans une entreprise :

— les aspects liés au produit, parmi lesquels la matiére premiére, la technologie,
la qualité, I'emballage et les produits obtenus ; il s’agit de toutes les variables
physiques de la production ;
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— les aspects touchant a la gestion de I'entreprise, tels que I'organisation pay-
sanne, I'administration, la publicité et la commercialisation des produits, c’est-
a-dire les stratégies qui permettent que les biens arrivent de maniére compétitive
sur les marchés ;

— les aspects liés a I"appui recu, comme le crédit, la recherche et le développe-
ment technologiques, le soutien technique et la vulgarisation, la formation, c’est-
a-dire les éléments qui facilitent le travail de I'entreprise ;

~ les aspects ayant trait au contexte institutionnel, parmi lesquels |’organisation
institutionnelle, le réle de I'Etat dans ses différentes divisions administratives,
ainsi que les politiques, explicites et implicites, qui affectent le développement
du systeme agro-industriel ;

— d’autres aspects qui recouvrent la conservation de I'environnement, le contexte
économique, social et culturel et 'infrastructure physique.

La combinaison de ces éléments, leur analyse, leur évaluation et leur planifica-
tion constituent les défis principaux des administrateurs des agro-industries
rurales existantes ou des gestionnaires et des promoteurs de nouvelles agro-
industries. Les ressources techniques, comprises comme |’interaction entre la
matiére premiére, les machines, les équipements et I’"homme, sont le tripode sur
lequel doit s’appuyer la compétitivité des agro-industries rurales. La mobilisation
efficace de ces ressources se réalisera dans la mesure oli les expériences anté-
rieures seront prises en compte et ol ne se répéteront pas les erreurs dérivant de
I'application limitée de concepts comme la « technologie appropriée » ou la
« réhabilitation et valorisation des technologies autochtones ». De méme, il
faudra éviter d’introduire sur le terrain des projets qui ne s’accordent pas avec la
réalité culturelle, économique et éducative, et avec la disponibilité en ressources
dans les zones concernées. Dans ce cadre, le développement technologique, la
vulgarisation, le transfert de connaissances et la formation des hommes revétent
une importance particuliere.

[’articulation entre agro-industrie rurale
et monde rural

L’agro-industrie rurale est avant tout une réalité économique et sociale des zones
rurales et paysannes d’Amérique latine et des Caraibes. Dans une large mesure,
elle est née spontanément comme une stratégie alternative de survie et de repro-
duction des économies rurales ; dans d’autres cas, elle a été le produit des efforts
d’organismes non gouvernementaux et d’entités nationales, qui voient dans cette
activité une option importante de développement rural. Dans ce qui suit, on pré-
sentera |'agro-industrie rurale dans le contexte de I’agro-industrie en général,
ainsi que ses liens avec I’économie paysanne et le développement rural.
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L'agro-industrie en Amérique latine

Traditionnellement, I'agro-industrie a été conceptualisée comme |'échelon situé
entre la production primaire et la consommation. La définition que nous propo-
sons, qui s'ajoute a celles d’autres auteurs, qualifie I’agro-industrie d’activité ot
s’opére un processus d’adaptation, de conservation ou de transformation, ainsi
qu’une premiére commercialisation, et qui utilise principalement une matiére
premiére agricole (agricole, forestiére ou de la péche).'

L’agro-industrie dans la région est la principale branche industrielle, avec une
participation de I'ordre de 20 % a la formation du produit industriel, compte
tenu d’importantes différences entre pays. Si I'on considére de maniére globale
le systéme alimentaire, la contribution des composantes agricole et agro-indus-
trielle a la formation du produit intérieur brut global oscille entre 13 et 42 %.

Traditionnellement, I'agro-industrie de la région est concentrée dans des
branches de base avec une valeur ajoutée relativement faible : minoterie, sucre,
lait, viandes et produits carnés, boulangerie. Deux caractéristiques marquent
son développement récent : elle a cessé d’étre transformatrice d’excédents et
elle est devenue I'un des moteurs de la production agricole ; ce dynamisme
s’explique par le développement de certaines lignes de produits plus récentes :
dérivés de produits laitiers, céréales pour le petit-déjeuner, charcuterie, huiles et
graisses. Autre trait marquant, son fort degré de concentration. On estime que les
micro-entreprises et les petites entreprises, qui représentent 88 % des établisse-
ments enregistrés, captent moins de 3 % des marchés, alors que les grandes
industries, qui représentent 3,5 % des établissements, recouvrent 85 % de la
valeur des marchés (ReseNDE, 1985).

Par ailleurs, le développement de I’agro-industrie de la région se caractérise par
sa faible articulation avec V'agriculture locale et son niveau encore bas de cap-
tation de l'offre locale de produits agricoles ; cette tendance a commencé a
s'infléchir de maniére notable au cours des derniéres années, dans la mesure ot
des phénomenes comme |'urbanisation et I'intégration des femmes a la vie éco-
nomique s’accentuent dans les différents pays. Cette faible articulation de I"agri-
culture avec I'industrie a diverses origines. Parmi celles-ci, on peut mentionner :
le rapport qu’entretiennent le capital étranger et les principales entreprises de
transformation, et par conséquent la tendance a acheter des intrants externes ;
I'application de politiques qui visent a réduire I'inflation et a maintenir les prix
des produits finis a un niveau faible, par I'importation de matiéres premiéres et
de produits subventionnés sur le marché international ; la tendance des agricul-
teurs a se lier davantage au marché en frais plutét qu’a I'industrie ; enfin, |'orien-
tation de la recherche et de la vulgarisation agricole qui ne prend que rarement
en compte les besoins de I'industrie.

! Dans ce cadre, il a été érabli plusieurs classifications et typologies de l'activité, dont la prise
en compte dépasserait les objectifs de cette communication. Parmi la large bibliographie exis-
tante, on pourra consulter : NATIONS-UNIES, SYSTEME CIU ; MALASSIS, 1979 ; PLankita, 1983 ;
AUSTIN, 1975 ; Lajo, 1988 ; GReeN, 1992 ; ARROYO, 1985 ; ABiaN, 1989,
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Un autre élément déja mentionné qui influe sur I’"évolution et la situation de
I’agro-industrie en Amérique latine est la présence d’entreprises multinationales,
dans des proportions supérieures a celles d’autres régions en développement.
En Amérique latine, 400 entreprises multinationales du secteur alimentaire sont
recensées, contre 175 en Asie du Pacifique, un peu plus de 200 en Afrique et
moins de 50 en Asie continentale. En termes économiques, cette participation est
évaluée a 30 % de la valeur brute de la production du secteur au milieu des
années 70, ce qui est trés supérieur a la moyenne mondiale, estimée a 12,5 %
pour cette époque (Centre d’entreprises multinationales des Nations Unies).
Lorsqu‘on I'analyse par sous-secteurs de I'industrie alimentaire, cette participa-
tion augmente encore pour les produits o il existe une plus forte concentra-
tion, une plus forte valeur ajoutée et une plus grande influence de la publicité et
de la marque : huiles, café instantané, cacao, dérivés du lait, biscuiterie, confi-
serie, céréales pour le petit-déjeuner, pour n‘en citer que quelques-uns.

Enfin, il faut signaler dans cette bréve description le flou dans lequel s’est déve-
loppée I'activité agro-industrielle par rapport aux instances gouvernementales,
du fait de la prédominance des visions sectorielles (agriculture, industrie), au
lieu d’une vision intégrée ol ces secteurs s’articuleraient.

L’économie paysanne en Amérique latine
et dans les Caraibes

La population paysanne d’Amérique latine et des Caraibes est estimée a prés de
65 millions de personnes, qui disposent de 145 millions d’hectares dont 55 %
sont cultivables. Les exploitations paysannes de la région représentent 36 % de
la surface cultivée. En considérant les données de quatorze pays de la région, il
est possible d’établir qu’il existe prés de 10 millions de petites unités productives,
ce qui correspond a environ 75 % du total des exploitations. De maniére globale,
on peut affirmer que ces exploitations fournissent 40 % de |'offre agricole pour
la consommation intérieure. Les contributions les plus importantes concernent le
bétail porcin (78 %), le haricot (77 %) et la pomme de terre (61 %). Il est égale-
ment intéressant de signaler la participation aux produits d’exportation (32 %), en
particulier le café (40 %) (estimations Fao/Cepal). Du point de vue de la consom-
mation, les produits d’origine paysanne représentent entre 14 et 21 % des
dépenses alimentaires. Ce pourcentage est particulierement élevé si I'on consi-
dére que ces produits sont les moins chers du régime alimentaire, puisqu’ils sont
en grande partie consommeés en frais et n‘incluent donc pas de valeur ajoutée
importante.

Ces données suffisent par elles-mémes a démontrer I'importance économique de
cette partie de la population qui, comme agent actif du développement, devrait
recevoir une attention particuliére dans le domaine de I"éducation, de la santé,
du logement, des services publics, du transport et des loisirs. Cependant, la réa-
lité est tout autre et le petit producteur, méme s’il joue un réle important dans
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I’approvisionnement, continue a vivre dans des conditions de pauvreté et de
retard face a |’habitant des villes. Cette revendication, posée en termes émi-
nemment économiques, perd progressivement de sa force face au phénoméne de
remplacement de la production paysanne par I'agriculture commerciale, sous
I’effet de I'ouverture des marchés, qui place le petit producteur local dans une
situation défavorable par rapport aux agriculteurs des pays développés. Ces der-
niers jouissent en effet d’une protection durant le processus de production et les
prix de leurs produits sont subventionnés sur le marché international. Parallele-
ment, I'importance de la paysannerie se fait plus évidente du point de vue social,
dans le cadre de modeles de développement justes et participatifs, base de la
démocratie, et comme acteur de premier plan dans les processus de réduction
des inégalités.

Les relations entre agro-industrie
et économie paysanne

Les relations entre les petits et moyens producteurs agricoles et I'agro-industrie
en Amérique latine et dans les Caraibes prennent différentes formes, sous des
conditions variées, qui évoluent en fonction du type de produit, des pays et du
mode d’intervention de I'Etat. Les liens les plus courants s'établissent a travers la
livraison de matieres premiéres ou le lien par le travail, avec des différences
selon le type d’entreprise industrielle (multinationale, nationale, organisation
coopérative, etc.) et les politiques gouvernementales dans ce domaine. Pour
ce qui est de la livraison de matiéres premiéres, on peut mentionner les moda-
lités suivantes :

- contrats de livraison établis avant la mise en culture ; ce cas se présente
lorsqu’il existe des marchés de produits industriels compétitifs par leur qualité ou
leur prix ou une forte concurrence sur la matiére premiére ;

— contrats de livraison avec des clauses d’appui technique, de fourniture
d’intrants, d’'emballages et de financement ;

— contrats de livraison avec en échange un financement pour des investis-
sements dans des cultures a croissance lente ou exigeantes en capital ; ces inves-
tissements sont normalement couverts par I'industrie ;

— acquisition directe de la matiére premiére, sans engagement préalable.

Cette classification est présentée par la Cepal, dans une étude qui conclut que
normalement, les conditions des contrats, pour ce qui est de la qualité des pro-
duits, de la classification et des emballages, sont fixées par I'agro-industrie avec
une faible participation du producteur primaire. Un effet de ces relations entre
agro-industrie et producteurs est la différenciation sociale qu’elles établissent
entre les paysans qui ont davantage de moyens et ceux qui en manquent.

Dans ce contexte, il faut mentionner les différentes tentatives des Etats pour inter-
venir dans ces relations, soit par Fappui au crédit et a la commercialisation, soit
par I'appui au systéme coopératif — au stade de la production ou de la com-
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mercialisation —, ou encore directement grace a la participation a des accords
tripartites de livraison ou de cogestion. Ces stratégies ont été affectées par I'appli-
cation des politiques d’ajustement structurel et d’ouverture économique, bien
que commencent a apparaitre, dans quelques pays, certaines tendances a revoir
ces modeéles et a les appliquer de maniére plus graduelle.

Une autre mode d’articulation entre |’économie paysanne et |’agro-industrie est
I’agro-industrie rurale, otr le petit producteur participe soit directement en tant
que propriétaire individuel ou en tant que membre de diverses formes d’asso-
ciations, soit comme locataire ou associé des entreprises rurales qui possédent
les équipements et |'infrastructure de I'agro-industrie rurale, soit encore comme
fournisseur de matiére premiere, dans des conditions plus équilibrées que celles
qu’offre I'agro-industrie, qui n’a pas d’engagement particulier dans le dévelop-
pement local.

L’agro-industrie rurale :
caractéristiques et organisation

Les différentes définitions et classifications qui viennent d’étre données présen-
tent des lacunes sur deux points particuliers : le type de producteur agricole lié
a I'activité de transformation et le role de I’agro-industrie comme élément du
développement rural. Ces lacunes deviennent notoires quand il s'agit de décrire
les activités liées au travail paysan traditionnel ou a de nouvelles options de pro-
duction pour améliorer le niveau de vie de la population rurale.

Un début de réponse? a été apporté a cette situation en utilisant le terme « agro-
industrie rurale », définie comme l’activité qui permet d’augmenter et de main-
tenir dans les zones rurales la valeur ajoutée de la production des économies
paysannes, grace a la réalisation d’activités d’aprés-récolte sur des produits pro-
venant d’exploitations agro-sylvo-pastorales, comme le triage, le lavage, le cali-
brage, le stockage, la conservation, la transformation, I’emballage, le transport et
la commercialisation. Ces activités doivent s’accorder a la logique paysanne
pour ce qui est de la taille, de "échelle de production, de I'investissement et de
la rentabilité, contribuer a I'amélioration des modeéles d’alimentation et de nutri-
tion, et conduire au renforcement des économies paysannes et de leurs organi-
sations, ainsi que des économies nationales.

Une derniére évolution conceptuelle du terme d'agro-industrie rurale intégre les
éléments suivants :

2 Cette dynamique s’est produite en étroite relation avec le Programma de Desarrollo Agroin-
dustrial Rural (Prodar), appuyé par I'lica, le Centre de recherche pour le développement inter-
national (Crdi), la Coopération technique frangaise et le département « Territoires, environne-
ment et acteurs » du Cirad.
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— I"agro-industrie rurale est un élément du développement rural et permet de
renforcer |'organisation du monde paysan ;

— elle doit étre congue en harmonie avec I'environnement et la durabilité des res-
sources naturelles ;

— elle peut étre un facteur qui favorise la justice, la solidarité et la démocratie ;
— elle facilite la diversification de la production paysanne, I'établissement
d’entreprises paysannes rentables et la participation des femmes.

[l existe différents types d’agro-industries rurales. Leur typologie et leur caracté-
risation peuvent se faire suivant des variables comme l'origine, I'articulation
avec d’autres composantes du systeme agro-industriel, I’organisation, le niveau
technologique, le type de propriété, le capital et les marchés. Pour ce qui est de
I'origine, les agro-industries rurales peuvent étre traditionnelles ou induites.
Parmi les premiéres, on trouve notamment des activités comme la production de
cassonade, chancaca ou tapa de dulce, les centres de dépulpage du café et du
cacao, la production de miel, I'élaboration de fromages artisanaux, la transfor-
mation de "osier et la vannerie. Les agro-industries rurales induites le sont par
des projets de développement ; on peut citer dans ce domaine la plupart des
expériences présentées dans la troisiéme partie de ce livre. Quant a I'articulation
avec d’autres composantes du systéme agro-industriel, il peut s’agir de produits
finis, de matieres premiéres ou de produits intermédiaires fournis a d’autres
industries. En matiére d’organisation, les agro-industries rurales peuvent étre des
entreprises familiales, des organisations communautaires, des unités individuelles
ou des systemes associés selon des modalités diverses et des tailles variées.

L’agro-industrie rurale en Amérique latine
et dans les Caraibes

Simultanément a I’évolution et au développement de ['agro-industrie
« reconnue », se produisait un phénomene similaire avec l'activité que nous
avons appelée agro-industrie rurale, a une différence prés que son analyse, I'éva-
luation de son impact économique et social et les stratégies mises en ceuvre
pour son développement et sa promotion avaient été laissées de coté par les
chercheurs, les planificateurs et les hommes politiques. Dans ce qui suit, nous
présentons quelques-unes des caractéristiques qui ont été récemment mises en
évidence.

ASPECTS ECONOMIQUES ET SOCIAUX

Les résultats de différents recensements, diagnostics et études de cas, réali-
sés avec des degrés de couverture divers et des méthodologies variées, per-
mettent d’affirmer qu’il existe en Amérique latine et dans les Caraibes au moins
5 200 000 unités de transformation qui sont caractérisées dans cet ouvrage
comme des agro-industries rurales (tableau II). Sur la base de cette information
partielle, d’une part il est possible de confirmer I'importance économique et
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sociale de I'agro-industrie rurale sur I'ensemble de la région, d’autre part d’iden-
tifier une série de processus productifs intéressants dans les systéemes d’agro-
industrie rurale de différents pays.

Tableau II: Les agro-industries rurales en Amérique latine. .

Nombre d’établissements -

Pays: Nombre- Référence’

O3 Estimations nationales:

Brésil: 4712 267 Recensement agricole Fibge, 19853
Unités:d Véchelon des exploitations:.
agricoles:

Colombie- 374 750¢ Diagnostit agro-industrie rurale -
de Colombie; 1989-1992

Costa:Rica. 4.969 Premiére approximation, 1991

Salvador. 2°800- Enquéte de caractérisation, 1991+

(3 Estimations-régionales-

Chili: 39558 Information: partielle de Vinventaires
réalisé dans:les régions Vil, VIiiet IX

Bolivie- 1322 Diagnostic.du département:
de Santa Cruz

Equateur: 157 Diagnostic agro-industrie rurale
de Chimborazo, Pichincha et Manabi,
1992

République dominicaine: 112 Diagnostic agro-industrie rurale
de la région Nord-Ouest, 1993

(3 Estimations.sectorielles

Mexique- 15:500 Estimation du.nombre d’unités
de nixtamalisation;, 1979

Nicaraguas 125° Estimation du nombre d'unités
de fabrication de cassonade -
dans la région de Ledn-

112 Estimation du nombre de centres
de dépulpage de café

Panama- 1. 844 Estimation du nombre d'unités-
de fabrication de cassonade -
et diagnostic de Veraguas, 1992

Pérous 10.000 Estimation du nombre-

de producteurs de miel, 1988+

En ce qui concerne les emplois créés par I'agro-industrie rurale, si I'on retient
comme base de calcul le nombre moyen de travailleurs par entreprise men-
tionné dans de nombreux diagnostics nationaux, qui est de I'ordre de trois a
quatre , on pourrait estimer, dans une premiére approximation, que |’agro-indus-
trie rurale génére en Amérique latine et dans les Caraibes un minimum de
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15 millions de postes de travail direct. Il convient de préciser que tous ne sont
pas des emplois permanents. En Equateur, par exemple, dans la province
de Chimborazo, par rapport au total des emplois créés par I'agro-industrie rurale,
62 % sont permanents, cette proportion augmentant a 67 % dans la région VIl du
Chilieta 75 % dans la province de Veraguas au Panama. Le tableau Ill présente
certaines données partielles sur I’emploi créé par I'agro-industrie rurale dans la
région.

Tableau I Les emplois créés dans.Vagro-industrie: rurale en Amérique latine.

Pays: Nombre d’emplois: Référence

Bolivie 50.000 Occupsés-a-des travaux de transformation
de:la-quinoa -

Colombie- 336.450 Diagnostic agro-industrie rurale de Colombie,
1989:1992

Mexique : 35.000 Occupés:a la nixtamalisation du mais

Nicaragua: 15 000+ Occupés-au:dépulpage du café

Venezuelas 413100 Diagnostic agro-industrie rurale du Venezuela,
1991

ASPECTS TECHNOLOGIQUES

La plupart des agro-industries rurales en Amérique latine et dans les Caraibes cor-
respondent a des unités de transformation de base, sans grande incorporation de
valeur ajoutée. Les technologies employées sont le produit du « savoir-faire »
local, transmis et enrichi. Les diagnostics concernant le Chili, le Panama et
I"Equateur indiquent que cette caractéristique concerne au moins 65 % des
unités. Paralleélement a cette situation qui permet une maitrise sociale de la
connaissance, on observe de faibles productivités, une conduite médiocre des
cultures, un travail physique important et un manque d’information sur I'offre de
technologies alternatives.

Conjointement aux technologies traditionnelles, il existe des agro-industries
rurales qui emploient des technologies améliorées, nouvelles ou adaptées, y
compris modernes. On peut affirmer qu’il existe une tendance a améliorer le
niveau technologique, condition requise pour élargir la couverture des marchés
et renforcer la compétitivité. Dans les diagnostics sur le Chili, I'Equateur et le
Panamd, I'agro-industrie rurale qui utilise des technologies améliorées, appro-
priées ou nouvelles, représente entre 30 et 60 % des unités. Des cas similaires
sont identifiés dans certains systémes de Colombie.

L’impact sur I’environnement

L'agro-industrie rurale produit un impact sur I'environnement dont les caracté-
ristiques sont similaires a celles de procédés productifs équivalents, avec la
condition aggravante que cet impact s’exerce directement sur les ressources
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naturelles qui sont la base de la survie des populations rurales et qui, de plus,
sont généralement rares et fragiles. Les effets négatifs des procédés utilisés par les
agro-industries rurales se font principalement sentir dans la consommation de
bois de feu comme source d’énergie et au cours des étapes de lavage des
matiéres premiéres et des produits intermédiaires.

Dans le cas du bois de feu, certains chiffres permettent de mesurer I'impact de
sa consommation. Dans la région de Veraguas au Panamad, on estime qu’un tiers
de I’"énergie consommée par |'agro-industrie rurale provient du bois de feu ; le
niveau est de I'ordre de 25 % dans les régions VIi et VIII du Chili. Dans cet ordre
d’idées, le Convenio de Investigacion para el Mejoramiento de la panela (Cimpa)
estime qu’en Colombie on consomme 1,3 tonne de bois de feu par tonne de
cassonade produite.

Quant a I'impact des différents procédés de |"agro-industrie rurale sur les eaux,
des travaux de I"Universicdad del Valle, présentés dans le diagnostic de ’agro-
industrie rurale en Colombie, permettent d'illustrer le probleme. Ces données
sont reproduites de maniére schématique dans le tableau V.

Tableau:IV:. Impact de I'agro-industrie-rurale sur-I'environnement:: le-cas.des-eaux:de -
lavage-en.Colombie:

Procédés-et-produits- Etape:du- procédé Impactsur 'environnement-
Amidon:aigre: Lavage du manioc Consommation d’eau élevée :
de manioc épluché- 25 m¥t de manioc traité:

Substances toxiques dans
lesseaux:de lavage : 180 kg.
de:Bemande-chimique:
en-oxygéne/t de manioe traité:

Tanneries Lavage Contamination par leseaux:.
résiduelles
Dépulpage du café  Lavage et dépulpage: Consommation: d’eausélevée:
des grains fermentés: 18,5 m/t-de café:traités

Contamination:: 286 kg:
de . Demande:chimigue-
en oxygéneft.de café cerise:

Traitement Lavage de la fibre: Contamination (saponines)-:

de ia fibre'd’agave 72 kg de: Demande chimigue
en:oxygene/t-de feuitles d"agaves.
traitées:

Ces considérations justifient la consolidation d’une recherche sur le theme de
I'agro-industrie rurale et son impact sur I’environnement. Il existe déja des tra-
vaux qui demandent a étre renforcés et élargis : le Cimpa en Colombie, et son
développement de technologies de production de cassonade visant a réduire les
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consommations traditionnelles de bois de feu ; Federcafé en Colombie et le
développement de procédés écologiques de dépulpage du café ; les études de
I"Universidad del Valle en Colombie sur la caractérisation des eaux résiduelles
des procédés de production d’amidon de manioc, de dépulpage du café et de
traitement de la fibre d'agave ; les travaux de l"université Boutucotu au Brésil sur
les résidus de la production d’amidon aigre de manioc.

LES CONSOMMATEURS, LES MARCHES ET LA COMMERCIALISATION

La plupart des produits élaborés par I'agro-industrie rurale sont des biens de
consommation finis destinés a étre utilisés par les consommateurs. Le diagnostic
sur I’Equateur montre que 51 a 97 Y% des produits des agro-industries rurales, en
fonction des provinces, sont des produits finis. Cependant, il est intéressant de
souligner que ces unités productives élaborent aussi des intrants et des matiéres
premiéres pour d’autres industries, cette situation démontrant la capacité de
I‘agro-industrie rurale de s’articuler avec les systemes économiques et les filieres
productives commerciales.

Autre caractéristique des produits de l'agro-industrie rurale, leurs marchés se
concentrent dans les zones mémes de production, bien qu’ils atteignent égale-
ment une couverture régionale ou nationale. Dans certains cas exceptionnels, on
observe des tentatives pour accéder aux marchés internationaux. Par ailleurs,
une bonne partie des consommateurs des produits de I’agro-industrie rurale sont
des habitants a revenu moyen et faible des centres urbains ol pénétrent ces pro-
duits. Cette position sur le marché devrait étre prise en compte au moment d'éta-
blir des programmes a caractere social et destinés a lutter contre la malnutrition
et la dénutrition des populations ou des groupes a haut risque.

En général, les marchés des produits de I"agro-industrie rurale sont caractérisés,
dans différentes analyses, comme étroits et instables, avec une importante parti-
cipation des intermédiaires et de faibles marges bénéficiaires, du fait de la for-
mation insuffisante des producteurs, ou de I'impossibilité de toucher opportu-
nément ou de maniére adéquate les consommateurs. L'agro-industrie rurale doit,
de maniére prioritaire, relever un défi, celui de s’affranchir des filieres actuelles
de commercialisation locale et de commencer a développer des stratégies
d’accés aux marchés internationaux, en particulier pour la gamme des produits
naturels ou biologiques. Pour cela, il est nécessaire de prendre conscience du fait
que les exigences de qualité, de respect des engagements et de permanence de
I'offre seront plus fortes que celles que les agro-industries rurales ont tradition-
nellement eu a affronter.

LES TYPES DE PROPRIETE

En matiére de propriété des agro-industries rurales, il est possible d’envisager
plusieurs niveaux d’analyse. Dans un premier temps, les agro-industries rurales
peuvent étre classées comme individuelles, familiales ou appartenant a des orga-
nisations, cette classification coincidant avec la typologie développée dans le
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cadre conceptuel décrit précédemment. La modalité prédominante dans la
région semble étre la propriété individelle.

Une autre analyse est possible en prenant en compte |'activité principale du pro-
priétaire de I’agro-industrie rurale. Dans le cas de la Colombie, on signale deux
catégories : celle ol les propriétaires sont les producteurs de la matiére premiere,
et qui correspond aux cas des centres de dépulpage du café et du cacao,
de I'artisanat, de la production de miel et en partie aux moulins a cassonade et
aux fromageries ; celle ou les propriétaires sont des entrepreneurs ruraux qui
achétent la matiere premiére aux producteurs primaires, qui concerne la pro-
duction d’amidon de manioc et en partie les moulins a canne, les fromageries et
les séchoirs de morceaux de manioc. Une situation similaire a été observée dans
le diagnostic sur le Chili ol sont mentionnées deux catégories de propriétaires :
les producteurs paysans, qui considérent |’agro-industrie rurale comme une acti-
vité complémentaire, et les industriels ruraux, avec une base paysanne.

Dans les unités dont les propriétaires sont des producteurs paysans, seuls le pro-
priétaire ou les membres de sa famille travaillent. lls transforment principale-
ment leur propre matiére premiére, la technologie est apprise de maniére auto-
nome ou héritée, et la vente est réalisée directement au public. Dans ce groupe
figurent les agro-industries rurales de produits laitiers, I’artisanat et la production
de charbon végétal. Dans le cas des agro-industries rurales ot les propriétaires
sont des industriels ruraux, ce sont principalement les membres de la famille qui
travaillent, ainsi que quelques salariés. lls transforment une matiére premiére
achetée, la technologie est transmise ou héritée et les produits sont vendus sur les
marchés ou a des intermédiaires. Les boissons alcoolisées et les moulins a
céréales sont des exemples de ce type d’agro-industrie rurale. Il existe égale-
ment une série de situations intermédiaires, comme la location de 'unité de
transformation par le propriétaire au producteur de matiére premiére ou I'asso-
ciation entre celui qui fournit la matiére premiére et celui qui fournit I'infra-
structure nécessaire a la transformation industrielle.

Les autres composantes du systeme

L’agro-industrie rurale, comme toute activité économique, se comporte comme
un systéeme ol diverses composantes interagissent et ol se créent des liens
d’interdépendance. Examinons quelques exemples.

LA MATIERE PREMIERE

L'agro-industrie rurale ne repose pas seulement sur la transformation d’une
matiére premiére qui arriverait sans aucune transaction économique contrai-
gnante. Au contraire, un achat de matiére premiere a lieu dans de nombreux
cas ; il s’établit par conséquent des relations d’échange commercial entre les
petits producteurs et, dans la plupart des cas, de petits industriels, tous étant des
ruraux qui font partie d’un systeme doté d’une dynamique propre. Certains résul-
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tats d’études de cas renforcent cette affirmation : entre 75 et 80 % du lait trans-
formé par |'agro-industrie rurale productrice de dérivés du lait au Panamd et en
Colombie est acheté a des tiers. Ce pourcentage est de 60 % pour les moulins
ruraux au Panama, de 50 % pour la moyenne de I'agro-industrie rurale de la
région VII du Chili et de 90 % pour les raperies de manioc en Colombie.

Une autre maniére de visualiser |'articulation de I'agro-industrie rurale avec la
production primaire est d’évaluer son intervention par rapport a I'offre agricole.
Dans le cas de la Colombie, pour lequel on dispose de données, on observe des
situations réellement intéressantes, comme pour 1a fabrication de la cassonade et
la transformation de la fibre d’agave, qui captent la totalité de la production pay-
sanne de canne a sucre et d’agave. Ce niveau est comparable a celui des centres
de dépulpage du café et du cacao et a celui de la production de dérivés du lait
— fromages et laits aigres — qui absorbent 62 % de I'offre de lait de I’économie
paysanne, équivalant a 25 % de I'offre nationale.

LES EQUIPEMENTS

La majorité des équipements utilisés par les agro-industries rurales sont simples,
souvent construits localement, adaptés au niveau de formation des ouvriers, aux
facteurs énergétiques limitants des zones ol elles se trouvent et aux volumes
qu’elles traitent. Ce besoin est a |origine d’une offre spécialisée. On a ainsi pu
identifier des producteurs locaux de batteuses de grains ou d’équipements de
lavage et de calibrage, de machines a découper et a raper les tubercules et les
racines, de métiers a filer les fibres végétales, de moulins a canne et de cuves
pour I'industrie de la cassonade et des produits sucrés, ainsi que de dépulpeurs
de café et de fruits.

L’EMBALLAGE

Jusqu’a présent, les agro-industries rurales ont couvert ce besoin par I'utilisation
de feuilles de végétaux propres a chaque zone, de matériaux recyclables, ou de
matériaux qui parfois n‘offrent pratiquement aucune protection au produit. Ce
secteur est 'un des plus faibles de I"agro-industrie rurale. Pour réussir la moder-
nisation de cette activité — cette remarque s’applique également au cas des
ingrédients et des adjuvants —, il sera indispensable de mener des actions de
recherche et de développement de technologies, afin de trouver des réponses
adaptées a la réalité de |"agro-industrie rurale, a I’organisation des entreprises et
du crédit, ainsi que pour faciliter I'accés aux intrants.

LES COMPOSANTES D’ APPUI

Trois éléments seront analysés, compte tenu de leur impact sur le comportement
de I'agro-industrie rurale dans la région : la formation, la recherche et le déve-
loppement technologiques, le crédit.
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La formation

La formation est I’élément d’appui le plus important pour I’agro-industrie rurale
en Amérique latine et dans les Caraibes. Le programme Prodar a lui-méme déve-
loppé une stratégie dans ce domaine grace a la structuration et la réalisation de
cours dénommés Ertec, « Espaces de réflexion pour des technologues », visant
dans un premier temps a former des formateurs, puis élargis dans un second
temps aux producteurs et aux industriels. Au sein des pays, aucune offre expli-
cite de formation n'a pu étre identifiée, ni aucune expérience de programme de
formation pour Iagro-industrie rurale. Mais, en approfondissant le sujet, cer-
taines expériences précieuses ont pu €tre mises a profit de maniére systématique
grace a des programmes de coopération horizontale dans la région.

La recherche et I'appui technique

Dans la région, I'affectation de ressources a la recherche et au développement
technologiques appliqués a Iagro-industrie rurale est faible ; les centres qui s’en
occupent sont peu nombreux et I"appui technique et la vulgarisation sont insi-
gnifiants. Malgré cela, on peut affirmer qu’il existe un potentiel et une capacité
pouvant étre orientés vers |’agro-industrie rurale et mis a profit par elle. On pour-
rait ainsi promouvoir la création de réseaux spécialisés en recherche et en déve-
loppement technologiques, a I'échelle régionale, et, si cela se révele opportun,
pour des procédés agro-industriels spécifiques. De cette maniére, on faciliterait
I’échange de connaissances, on réaliserait des recherches conjointes et on ren-
drait plus souples la dynamique de coopération et le transfert de technologie.

Le crédit

Dans plusieurs pays d’Amérique latine et des Caraibes, I'accés au crédit a été
signalé, de maniére réitérée, comme étant un facteur limitant important pour la
croissance de |'agro-industrie rurale. Les systemes de crédit pour la postrécolte
sont pratiquement inexistants dans la plupart des pays et, la o ils existent, leur
acces est restreint, principalement du fait de la difficulté a remplir les conditions
requises de garantie. En Colombie, seulement 7 % du crédit accordé a Iagricul-
ture a été alloué a \'agro-industrie rurale. Dans |a province de Cotopaxi, en Equa-
teur, 16 % des agro-industries rurales enquétées ont eu acces au crédit. Ces res-
trictions en matiére de crédit sont d’autant plus cruciales que I'une des
conditions de la croissance de ces entreprises est de disposer de fonds permet-
tant d’augmenter les capacités de traitement, d’améliorer I'infrastructure phy-
sique des installations et de consolider le fonds de roulement.

Conclusion

Le développement des activités de |’agro-industrie rurale, les solutions aux fac-
teurs limitants, leur traduction en projets d’entreprise et 'impact que ceux-ci
peuvent avoir sur le bien-étre de la population rurale de la région constituent les
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principaux enjeux auxquels sont confrontés les agents de développement, les
conseillers, les planificateurs, les dirigeants communaux et les gouvernants. La
définition de stratégies de développement doit se faire selon une approche inté-
grée et selon le point de vue de I'entreprise, avec des objectifs qui visent a amé-
liorer la maitrise des ressources, a rendre la gestion commerciale plus efficace,
a accroitre la création de valeur et la compétitivité, afin de pénétrer les canaux
commerciaux. Lorsque I'on parle de démarche intégrée, on se réféere a I'articu-
lation d’éléments tels que la gestion, la commercialisation et le marketing,
I'impact sur 'environnement, I'approvisionnement en matiéres premiéres, en
intrants et en technologie. Lorsque I'on parle d’« entreprise appropriée », on fait
référence a une unité économique qui est compatible avec la logique et |'envi-
ronnement paysans et ruraux, satisfaisante dans sa conception et sa technologie,
qui dispose d’une main-d’ceuvre formée, d’une administration et d’un systéme de
commercialisation adaptés, et qui est compétitive pour ses approvisionnements,
sa qualité et ses prix. De cette maniére, en plus de consolider une réalité, nous
rendrons viable ce futur ol nous serons face a une agro-industrie « post-indus-
trielle », en liaison avec les systémes d’information, de télématique et de télé-
communication, et ol il faudra réévaluer bien des mythes et des légendes sur la
paysannerie. Pour finir, rappelons les mots de Manfred Maxnef : « Les peuples
sans utopies ne peuvent pas vivre ».
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L a nixtamalisation
du mars

Ricardo Bressani

I_e mot « nixtamalisation » a été utilisé pendant vingt ou trente ans pour faire
référence au processus alcalin de cuisson du mais afin de le transformer en pate
et, a partir de 13, en une large gamme de préparations différentes parmi les-
quelles la tortilla® est probablement la plus importante. Ce procédé est un apport
des Mayas et des Aztéques au monde de la technologie alimentaire, bien que
certains groupes de populations d’autres régions aient aussi utilisé des méthodes
alcalines de cuisson de céréales et d’autres produits et sous-produits agricoles.
Comment les Mayas et les Aztéques sont-ils arrivés a développer cette techno-
logie et pourquoi 'ont-ils appliquée au mais ? Les réponses a ces questions res-
tent du domaine de la spéculation ; @ moins que, par la méthode de I'essai et de
Verreur, ils n'aient décidé que ce procédé leur convenait a plusieurs points de
vue, notamment nutritionnel, pour convertir le mais en une préparation comes-
tible telle que la tortilla. De nos jours, grace a des études réalisées dans plu-
sieurs laboratoires, on sait beaucoup de choses sur ce procédé et sur ses effets
(BressaNi, 1990 ; Trejo-GoNzALEZ et al., 1982 ; SERNA-SALDIVAR et af., 1990).

Ce procédé a contribué a réduire les problémes nutritionnels des populations
qui consomment le mais sous cette forme, en comparaison avec les populations
qui le consomment en le transformant autrement. Les études de I'état nutritionnel

! Espece de galette souple, ronde et plate, de farine de mais nixtamalisée.
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des populations azteque ou maya ne mentionnent pas de déficiences en acide
nicotinique qui provoquent la pellagre ; le processus de nixtamalisation libére en
effet la niacine qui se trouve sous forme liée dans le grain cru de mas et d’autres
céréales. Il n’y a pas non plus d’information sur d’éventuels cas de rachitisme,
lequel est causé en partie par la déficience en calcium, minéral dont le taux
augmente dans le grain de mafs suite au processus de nixtamalisation. Mais,
malgré ses avantages, cette pratique ne s’est pas généralisée a d’autres céréales
et na pas non plus été adoptée dans beaucoup dautres pays, excepté aux Etats-
Unis (SERNA-SALDIVAR et al., 1990).

La nécessité de promouvoir la consommation de ces produits alimentaires a base
de mais reste encore d’actualité, si on apporte des réponses a leurs limites tech-
nologiques et nutritionnelles et si on leur confére le prestige qu‘ils méritent. Ainsi
pourrait étre réduite la consommation de blé, produit importé, qui est en aug-
mentation constante parmi la population. Pour les besoins de cet exposé, on
étudiera la nixtamalisation du mais en comparaison avec le procédé de produc-
tion de farine de mais pour I'arepa, qui est une sorte de crépe largement
consommée en Colombie et au Venezuela, afin de mettre I’accent sur les avan-
tages du procédé de nixtamalisation.

La consommation de mais

Une grande partie de la population latino-américaine dépend pour son alimen-
tation de produits a base de mais, parmi lesquels les plus importants sont la tor-
tilla et I'arepa pour les quantités consommeées et leur apport nutritionnel. Au
Guatemala, par exemple, le mais contribue en zone rurale pour 53 % a I'apport
en protéines ingérées quotidiennement et pour 65 % des calories (BRESSANI et
al., 1958). Certaines données établies par UrrUTIA et al. (1979) sur la consom-
mation de tortillas au Guatemala montrent que la consommation oscille entre
346 et 614 g par personne et par jour pour un adulte alors qu’elle est de 92 a
177 g pour un enfant. On observe que la consommation baisse avec le revenu,
la tortilla étant alors remplacée par d’autres céréales, principalement du blé et du
riz. Pour les groupes a faible revenu, la consommation représente 60 % des
besoins en énergie et 70 % de ceux en protéines, ces données restant constantes
au cours des années (BRessani, 1990 ; Bressani et al., 1958). Des données plus
récentes (Krause et al., 1992) présentent le nombre de tortillas consommées par
jour et leur équivalent en poids. En zone rurale, le nombre de tortillas consom-
mées par les femmes est de 13, soit une quantité de 646 g, alors qu’en zone
urbaine ce chiffre est de 16 pour un poids de 451 g. Ces mémes auteurs men-
tionnent aussi des informations sur le poids et le diamétre des tortillas en fonc-
tion de la localisation du consommateur. Il est intéressant de signaler le chan-
gement significatif de poids entre les zones rurale et urbaine, d probablement
au colt plus élevé de la matiére premiére et du combustible pour la transforma-
tion en zone urbaine. En base séche, la consommation de mais au Guatemala
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varie donc de 170 a 320 g, ce qui est largement supérieur a la consommation de
53 g par personne et par jour sous forme d’arepas en Colombie et au Venezuela
(PRADILLA et al., 1972 ; CHAVEZ, 1972a ; RODRIGUEZ, 1972).

La structure du grain de mais

Pour mieux comprendre les différences entre le processus de nixtamalisation et
d'autres processus de transformation du mais en aliments pour ["homme, il
convient de rappeler la structure du grain de mats, qui a des conséquences sur
le contenu en éléments nutritifs et sur la valeur nutritive des produits dérivés du
mais. La figure 1 représente une coupe longitudinale du grain, en montrant les

Péricarpe

- Endosperme:souple
Couche aleuronique

Endosperme dur

Germe:

Capsule-apicale -

Péricarpe
Endosperme durs
Couche aleuronique~

- Endosperme:souple

Germe

Capsule apicaie

Figure 1. Grain de mais.
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différentes structures, notamment la peau, le germe et I'endosperme, qui sont
importantes dans les processus qui seront décrits plus loin. La peau représente
environ 8 % du poids du grain, alors que le germe représente environ 10 % et
I'endosperme 82 % du poids total du grain en base seche. Ces fractions différent
de maniére significative par la teneur en fibres, plus importante dans la peau, en
protéines et en lipides, plus forte dans le germe, et en hydrates de carbone, plus
importante dans I’endosperme. Le germe et I’endosperme différent aussi pour la
qualité nutritive de leurs protéines (BRessaNI, 1990).

La transformation du mais en arepas
et en tortillas

Les technologies utilisées par les habitants des zones rurales de Colombie et du
Venezuela — ol I’on consomme des arepas — et par les populations du
Mexique, du Guatemala et d’autres pays d’Amérique centrale — ot |'on
consomme des tortillas — ont été étudiées de fagon approfondie et ont été trans-
férées et adaptées aux systemes de transformation industrielle. La figure 2 décrit
le procédé de transformation du mais en arepas et celui de transformation en tor-
tillas, connu sous le nom de nixtamalisation.

Mais Mais
;jDégermination:: Eau (1;5:x poids du-mais)-
i - CatOH)5 (0,50 % du poids du:mais) -
'ra 1 ~Cuisson-{90:°C, 40-60'min}-
i Grits .
Germer+- Mais cuit
péricarpe: N .
N :’taécmss)on»:: epos {14-16 heures):
{(vapeur}-. .
pe vage (3~+fois}
Flocons ]
T . ‘ Nixtamat
 Déshydratation Péricarpe
Mouture Solides solubles- |=* Moulin -
Farine p}écuitef Patf?
“Eaus I Déshydratation.
“Cuisson: Taqjules‘ * Farine précuite:
acos: . I

Acepa . Tornilla

Saurce : Cuevas et al’; Bressan:et:al.

Figure 2. Le procédé de transformation du mais en arepa et en tortilla.
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Dans le cas de la préparation des arepas, le mais est nettoyé puis humidifié. Il
subit alors une mouture qui 6te le péricarpe et le germe du grain, laissant seu-
lement I’endosperme. Aprés une séparation des fractions, I'endosperme est
moulu jusqu’a obtenir une granulométrie grossiére. Ce matériel trempe pen-
dant 12 heures et se cuisine trois heures durant a une température proche de
I’ébullition. Apres refroidissement et une fois enlevée I'eau, I'endosperme cuit
est moulu pour étre transformé en pate. Environ 50 a 60 g de pate sont alors mis
sous forme de petits disques qui sont ensuite cuits de chaque coté sur une sur-
face chaude. Une autre alternative est de cuire la pate a la vapeur. Pour cela, la
pate est enveloppée dans un matériau approprié de type serviette ou toile de
coton. Ce produit peut encore étre enfourné avant d’étre consommé comme
arepa (PrRaDILLA et al., 1972 ; CHAVEZ, 1972a ; RODRIGUEZ, 1972 ; SALAZAR DE
Buckie et al., 1972 ; Cuevas et al., 1985a et b).

Dans le cas de la transformation du mais en tortilla, le grain est généralement
nettoyé par un lavage a I'eau, puis de I'eau est ajoutée dans une proportion
d’une part et demie par part de grains. En méme temps, on ajoute de
I'hydroxyde de calcium a raison de 0,4 a 1,3 % du poids du mars. Le pH aug-
mente jusqu’a 9,5. Aprés avoir été mélangé, le mais est cuit pendant 40 a
60 minutes a ébullition, puis on le laisse refroidir. Aprés 14 a 16 heures, le mais
cuit est lavé a plusieurs reprises avec de I’eau afin d’éliminer le péricarpe
et I’hydroxyde de calcium. Le produit alors obtenu est connu sous le nom de
« nixtamal ». Le plus souvent, il est totalement dépourvu de péricarpe et de la
fraction sombre de la base du grain.

Le mais ainsi cuit est une pate fine, dont on préléve ensuite entre 50 et 60 g
pour le transformer en une mince galette qui est déposée sur une surface
chaude (180 a 210 °C) pendant 5 a 6 minutes de chaque cété. Pendant cette
cuisson, I’'eau s’évapore, si bien qu’une fine couche se sépare du reste du maté-
riau qui compose la tortilla (BRessani et al., 1958 ; BRESSANI et SCRIMSHAW, 1958 ;
Katz et al., 1974). Il est trés courant d’envelopper 50 a 60 g de pate dans les
glumes de mais et de cuire la pate a la vapeur afin d’obtenir une sorte de gateau
de mais compact (tamalito) semblable a |'arepa dans sa préparation mais pas
dans sa forme.

L’analyse des deux procédés fait apparaitre plusieurs différences entre
ces deux produits : la plus significative est que |’arepa est préparée princi-
palement a partir de |'endosperme du mais, alors que pour la tortilla la seule
fraction éliminée est le péricarpe. Il en ressort que, du point de vue de I'équi-
libre des composants, le procédé de préparation de la tortilla provoque moins
de pertes que celui de I'arepa. Les processus décrits ont été adoptés a |’échelle
industrielle, pour produire de la farine aussi bien pour les arepas que pour
les tortillas, dans les pays ou ces aliments a base de mais sont consommés
{BRESSANI, 1990 ; SERNA-SALDIVAR et al., 1990 ; SALAZAR DE BUCKLE et al., 1972 ;
DEL VALLE, 1972).
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Les variations dans le procédé de nixtamalisation

Des variations dans les procédés de nixtamalisation ont été étudiées afin de
réduire le temps et le codt final de production. Ces variations ont été analysées
pour le processus de traitement humide du grain ; elles incluent la cuisson a la
vapeur, la cuisson a faible pression atmosphérique et le trempage du grain préa-
lable a la cuisson alcaline. Ont également été étudiés les procédés a sec comme
par exemple la cuisson par infrarouge, la cuisson-déshydradation par rouleaux et
par cuisson-extrusion, cette derniére technique étant la plus prometteuse (Bres-
sANI, 1990 ; SERNA-SALDIVAR et al., 1990 ; DeL VALLE, 1972 ; Bazua et al., 1979)
(tableau ).

Tableau I. Modifications-technologiques-du procédé de nixtamalisation-du mais.

Production de farines nixtamalisées:de:mais

Transformation humide-
Cuisson sous pressions
Cuisson 2 la vapeur:
Cuisson sous reflux.
Trempage préalable:a:la: cuisson-

Transformation:a sec
Cuisson par.infrarouge.-
Cuisson/déshydratation: Séchage:sur-rouleaux
Cuisson-extrusion

Qualité du grain et nixtamalisation

Plusieurs chercheurs ont étudié I’effet de la qualité du grain de mas sur la nix-
tamalisation afin d’établir des normes de qualité. Les critéres de sélection étaient
les suivants : pertes en solides, caractéristiques fonctionnelles et aspects de cou-
leur, saveur et texture du produit. Le tableau Il résume les qualités que doit pos-
séder le grain de mais pour la nixtamalisation. Les résultats coincident sur le fait
que le grain de mais doit étre entier, sans fissure, sain et avoir été stocké dans de
bonnes conditions de température et d’humidité. Il doit également contenir entre
10 et 12 % d’humidité et peut étre semi-dur ou dur, avec un endosperme doté
d’une plus grande proportion de structure dure qui peut aller jusqu’a I’état fari-
neux. La densité du grain doit étre supérieure a 1,3 kg/l et la proportion de mas
doit étre de 0,77 kg pour un litre d’eau. D'autre part, il est important que la peau
soit facilement éliminée par le processus alcalin. On peut utiliser du mais blanc
ou jaune, mais d’un épi de couleur blanche, étant donné que ceux de couleur
rouge produisent des couleurs non désirables dans le produit final. Cependant,
des grains de couleur noire sont utilisés pour certains jours de féte. Ces normes
donnent des produits finis qui sont fonctionnels, de gout agréable, d’une couleur
et d’une texture acceptables (BREssANI, 1990 ; SERNA-SALDIVAR et al., 1990).
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Tableaull. Caractéristiques du.mafs favorables 2 |la nixtamalisation..

1. Grains:entiers; taille grande et uniforme

27 Récolte récente, bonnes conditions de conservation.:

3. Dureté-intermédiaire a dure, faiblement dentelé (230-560 Newtons)-
4. Poids de 1:000 grains : 250-350'g-

5..Densité du grain : 1,3 kg/l=

6. Proportion mais/eau : 0;77 kg/l-

7. Proportion élevée d'endosperme dur:a souple-

8. Facile séparation de-la peau-

9. Couleur du grain.: blanc ou jaune et couleurde I'épi : Blanc

Critéres : facilité-de-cuisson ; faibles pertes de solides ; ban rendement en praduits ; cauleusr, saveur,:
texture..

Les différences entre les procédés de nixtamalisation
et de fabrication des arepas

Le bilan matiére des procédés de préparation des arepas et de nixtamalisation
apparait dans le tableau Ill. Les données confirment qu’a partir de 1 000 kg de
mafs on obtient en moyenne 630 kg de farine a arepas ou 905 kg de farine a
tortillas. La méthode domestique donne en moyenne 840 kg de farine pour
tortillas, soit un peu moins que le rendement industriel, du fait probablement
que le mais contient des impuretés qui sont éliminées par le lavage initial. On a
également enregistré des pertes partielles du germe et de I'endosperme. En ce
qui concerne le rendement en farine, celui de la tortilla est meilleur, mais
les sous-produits de la fabrication de la farine a arepas sont utilisés pour obtenir
de I’huile, a partir du germe, et des ingrédients pour I’alimentation animale
(BRessANI et al., 1958 ; Cuevas et al., 1985a et b).

Tableau:lll.- Bilan‘matiére dans le processus-industrielide:production de. farine-a-arepas
et a tortillas {en:kilos).

Arepas* Tortillas** Tortillag*
Mais- 1 000 1 000 EOQOx
Grits 650 - -
Farine 630 905. 840+
Cerme~ 100. - -
Peaus 100 - -
Sons 150 - -
Solidas - 95. 160~

* Cuevas-etal,
= DEL VALLE.
~** BRESSANL-et SCRiMSHAW (méthode.artisanale).
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Le tableau IV présente I'information disponible sur quelques caractéristiques
fonctionnelles des farines industrielles pour les arepas et les tortillas. Dans les
deux cas, au moins 90 % de I'amidon est gélatinisé pour obtenir une certaine
cohésion et garder la forme souhaitée. Cependant, on a remarqué une plus faible
gélatinisation dans la farine a tortillas et une forte augmentation de la viscosité
(RosLes et al., 1988). L'indice d'absorption d’eau est supérieur pour la farine
industrielle de tortillas comparé a celle des arepas. Il n’existe pas de compa-
raison pour les autres mesures, du fait des différences de méthodologie ; cepen-
dant, la taille des particules est moindre pour la farine industrielle de tortillas
par rapport a celle des arepas. | existe également une différence dans les dimen-
sions des deux produits finis. L’arepa est plus épaisse (10 a 15 mm) que la tortilla
(4 3 7 mm) ; le diamétre de I'arepa est de 75-100 mm et celui de la tortilla est de
100 2 130 mm. Les arepas peésent de 55 a 60 g alors que les tortillas ont un poids
de 13 a 35 g. Ces chiffres ne sont qu’indicatifs car il existe une grande variété de
tortillas et d’arepas (BRessANI et al., 1958 ; SALAZAR DE BUCKLE et al., 1972 ; ROBLES
et al.,, 1988 ; BEDOLLA ET ROONEY, 1984 ; PFLUGFELDER et al., 1988).

Tableau-1V. Quelques caractéristiques de fonctionnalité des farines industrielles.

Farine précuite pour :

Paramétre - Arepas*- TortiHas**
Gélatinisation de Famidon:(%)" 90 moins de 90+
WA+~ 3,9-4,3 4,2-4,5
Consistance - 600-730 BV -
{farinographe}:

Viscosité: Biookfield : 24:000 cp 400:500:unités: Brabender
Indice de taille dés particules {%): 75,5. 84,3°
Amidon-attaquable par les enzymes: - 550 unités Brabender:

* Dt Pabua et.al:
** BepouA et.al)
“** Indice d'absorption d’eau: .

Composition chimique et valeur nutritive

Il existe d'autres différences entre les deux produits. Par exemple, dans la com-
position chimique (tableau V), on note des différences dans la teneur en eau,
qui est plus importante pour les arepas. La tortilla contient davantage de pro-
téines, de lipides et de fibres brutes. Les cendres se trouvent en quantité plus
importante dans les arepas, ce qui est étonnant car dans les tortillas, le mais est
cuit avec de la chaux. Enfin, la tortilla contient plus d’hydrates de carbone que
I'arepa et plus de calories, non seulement a cause d’'une plus forte teneur en
hydrates de carbone mais aussi a cause de niveaux plus importants de lipides
apportées par le germe (BRessANt et al., 1958 ; SALAZAR DE BUCkLE et al., 1972 ;
Cuevas et al., 1985a et b).
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Tableau V. Camposition chimique:des arepas et:des tortillas (en. %)

Composant Arepast Tortillast*
Humidité 55;8: 47;8
Protéines 4, 5:5:
Lipides 0,7 1,20
Cendres. 1,2 0,88
Fibres:brutes: 0.3. 0,6:
Hydrates de carbone-totaux 36,9: 44,7"
Calories/100 g 176. 205.

* CUEvAS et al.
“* BRESSANI.@t.al.

On dispose de quelques informations sur le contenu en Ca, P et Fe, avec des
valeurs plus élevées pour la tortilla que pour I'arepa (Wu LEUNG et FLORES, 1961).
Le niveau élevé de calcium est intéressant d’une part parce qu'il est compléte-
ment biodisponible, et d’autre part parce qu'il contribue a couvrir les besoins de
I’organisme en améliorant le rapport Ca/P. Bien que le processus de nixtamali-
sation réduise le niveau de thiamine, de riboflavine et de niacine, la tortilla en
contient des quantités plus importantes que I’arepa, probablement parce que le
germe est conservé. En ce qui concerne la niacine, elle n’est pas biodisponible
dans le mais cru ; elle I'est trés faiblement dans les farines de mais cuites a I'eau.
Cependant, la cuisson alcaline du mais libére la niacine en augmentant sa bio-
disponibilité (Bressani et al., 1958 ; BRessaNI et SCRIMSHAW, 1958).

En ce qui concerne la qualité des protéines dans les deux produits, la transfor-
mation du mais en arepas et celle du mais en tortillas induisent des change-
ments de valeur nutritive. L’élimination du germe réduit la qualité protéinique du
mais pilé et la valeur reste pratiquement inchangée dans les arepas aprés la
cuisson. Au contraire, on observe que le processus de cuisson alcaline augmente
la valeur nutritive du mais une fois transformé en pate, et celle de la pate une fois
celle-ci transformée en tortillas. Les augmentations ne sont pas trés importantes
mais elles indiquent que le processus alcalin améliore d’une maniére ou d’une
autre I'utilisation des protéines (CHavez, 1972b ; BRessani et al., 1990).

Autres observations sur le processus de nixtamalisation

Comme nous I'avons mentionné précédemment, le processus de nixtamalisa-
tion induit des changements structurels, chimiques, fonctionnels et nutritionnels
pour le mais. L'un des effets les plus importants est I’élimination de la peau du
grain de mais. La pénétration de |'eau chaude qui apporte des ions calcium
affecte la paroi cellulaire, la couche moyenne, et induit la gélatinisation par-
tielle de I’amidon et une augmentation significative de 'insolubilité des pro-
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téines, en particulier des prolamines. Nous avons également indiqué qu'elle
réduit le poids moléculaire des protéines. Une grande partie du calcium reste
dans le péricarpe, mais de grandes quantités pénétrent dans la structure de
I'endosperme, cela dépendant de fa quantité de chaux utilisée, laquelle influe sur
le pH. En plus d’enrichir le grain en calcium et d’améliorer le rapport Ca/P, la
nixtamalisation augmente la teneur d’autres minéraux comme Mg, Fe et Zn. Le
processus réduit les fibres insolubles et augmente les fibres solubles. Il améliore
aussi la disponibilité en niacine, ce qui évite le développement de la pellagre. Le
processus n'affecte pas la qualité des protéines ni celle des hydrates de carbone.
[l existe quelques informations indiquant que le processus alcalin de cuisson
réduit les niveaux d’aflatoxines, bien que le niveau initial de ces substances dans
le mais cru joue un role important. Il existe des preuves d’une formation trés
faible voire inexistante de lisine-alamine et il est probable que le pH alcalin du
produit final aide a augmenter la vie de la farine en rayonnage, en réduisant le
développement de I'acidité des lipides. Par exemple, dans une farine crue de
mais, |'acidité est passée de 70 a 240 mg K(OH)/100 g alors que I'augmentation
a été de 27 a 28 mg K(OH)/100 g dans un intervalle de 60 jours pour de la farine
nixtamalisée. Enfin, les farines nixtamalisées de mais ont servi au développe-
ment d’autres produits en remplacement partiel de la farine de blé (Bressani,
1990 ; SERNA-SALDIVAR et al., 1990), ainsi qu’a de multiples préparations culi-
naires comme les tamales, tamalitos, tacos, amuse-gueules, boissons fraiches et
chaudes, etc. Un probléme évoqué, mais qui n’a pas été complétement résolu,
est celui de la conservation en frais de la tortilla afin de faciliter sa commercia-
lisation ; en effet, par sa forte teneur en eau et son activité, elle est trés vulnérable
a la détérioration microbiologique. Malgré tout, la nixtamalisation est un pro-
cessus intéressant qui doit étre davantage étudié et appliqué a d’autres céréales.

La qualité des protéines de tortilla
et du pain de blé

Nous avons vu précédemment que les arepas comme les tortillas pourraient rem-
placer le pain dans de nombreux plats et réduire ainsi les importations de blé.
Pour cela, il serait nécessaire de redonner un prestige et une position sociale a
I’arepa et a la tortilla afin de développer leur consommation. Une part de ce
prestige pourrait leur étre rendue par des indications sur leur valeur nutritive ;
bien qu’il n‘existe pas de comparaisons entre le pain et 'arepa, il en existe entre
la tortilla et le pain. En effet, si I'on compare la qualité nutritive de plusieurs
échantillons de pain et de tortilla, en prenant par exemple une tortilla préparée
a base de farine de mais et de soja, les données montrent la qualité supérieure de
la tortilla par rapport a celle du pain ; et cela est d’autant plus vrai qu’on apporte
un complément de 6 a 8 % de farine de soja (VARGAS et al., 1984).
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L’amélioration de la qualité des protéines
des farines d’arepas et de tortillas

La grande importance alimentaire et nutritionnelle des deux types de farine pour
les deux produits et les efforts pour corriger certaines de leurs déficiences nutri-
tives du point de vue protéinique ont conduit plusieurs chercheurs dans différents
pays a rechercher des moyens acceptables pour les améliorer. Un des moyens a
été d'utiliser des mais de haute valeur nutritive (Qpm). La farine de ces mais, a
valeur protéinique élevée, donne une tortilla de qualité significativement
meilleure que la farine courante de mais. On obtient les mémes résultats pour les
arepas préparées avec du mais a haute valeur nutritive ou du mais courant. Les
différences entre les arepas sont plus importantes que pour les tortillas, a cause
de I'absence de germe dans les arepas. L'utilisation des mats a haute valeur pro-
téinique est déja possible car ces mais a haute valeur nutritive, a haut rende-
ment et a grain dur sont disponibles et peuvent étre transformés efficacement
aussi bien par la méthode a sec de I'arepa que par la méthode humide de la tor-
tilla (CHavez, 1972b ; Bressani et al., 1990 ; VARGAs et al., 1984).

Une autre méthode consiste a apporter des protéines qui corrigent les déficiences
en lysine et triptophane du mais courant, aussi bien pour la farine d’arepas que
de tortillas. |l est probable que I'un des suppléments les plus efficaces soit le
soja. Un apport allant jusqu’a 5 % de protéines de soja, ou 10 % de farine (50 %
de protéines), a un effet significatif dans 'amélioration de la qualité protéinique
des arepas et des tortillas. Bien que la tendance ait été de recommander des
niveaux de 8 a 10 % de farine, on obtient déja une augmentation significative
avec 4 %, non seulement en qualité mais aussi en quantité de protéines. Plu-
sieurs études ont montré que le supplément de soja peut étre le grain entier de
soja cuit, de la farine de soja a 50 % de protéines, ou des concentrés ou des
formes isolées de protéines de soja. L'utilisation de ces différents produits a base
de soja induit des différences fonctionnelles et nutritionnelles importantes pour
les arepas ou les tortillas. La mise en ceuvre d'une mesure aussi simple aurait des
effets importants sur I’état nutritionnel de la population (BrRessanI, 1973 ; BRESSANI
et MARENCO, 1963 ; MOTTERN et al., 1970 ; BRessaNI et al., 1974, 1979 ; BRESSANI,
1981). Cette possibilité n'a pas été mise en pratique bien que le produit final
soit acceptable pour les consommateurs. |l nous parait important de |'envisager
a nouveau afin d’atteindre une meilleure sécurité alimentaire et nutritionnelle.

La nixtamalisation d’autres céréales

Le processus alcalin de cuisson n’a pas été appliqué de maniéere compléte a
la transformation d’autres céréales. Cependant, il existe des informations sur la
nixtamalisation du sorgho (SERNA-SALDIVAR et al., 1990), cette céréale étant
consommée comme la tortilla de mais dans quelques pays d’Amérigue centrale.
Certaines études ont été réalisées sur du haricot-soja (BRessanI et al., 1979) ainsi
que sur 'amarante (VARGAS-LOPEZ et al., 1990) et un peu moins sur le riz. En
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termes généraux, on peut conclure que la nixtamalisation est applicable a
d’autres céréales, a condition d’adapter principalement le temps de cuisson et la
concentration en chaux.

Les aliments de farine de mais nixtamalisée

A partir de la pate de mais produite par nixtamalisation, une grande quantité
d’aliments (en plus de la galette, des tamalitos, tamales, tacos, amuse-gueules,
boissons, soupes, biscuits, ingrédients pour des sauces, etc.) est préparée. La
plupart d’entre eux sont des préparations exclusivement composées de pate de
mais nixtamalisée ; cependant, d’autres produits ont été développés, comme
I"incaparina, le maisoy et deux bouillies contenant 7,8 % de farine de soja ou de
lait écrémé (Mata et al., 1972).

Quelques champs de recherche

Bien que de nombreuses études aient été réalisées sur la cuisson du mais avec
nixtamalisation, elles pourraient étre élargies a d’autres theémes :

— l'influence du calcium sur la biodisponibilité du fer et du zinc ;

— I’étude des modifications des fibres alimentaires et de leur relation avec la bio-
disponibilité des minéraux ;

— "augmentation de la durée de conservation de la tortilla en rayonnage ;

— Vinfluence du calcium sur la durée de la farine nixtamalisée en rayonnage ;
— les conditions de transformation par cuisson-extrusion ;

- le réle du calcium dans Ialtération de la paroi cellulaire (pectines, amidon) ;
— I'application de la cuisson alcaline a d’autres céréales, aussi bien pour le grain
d’origine que pour le grain décortiqué.

Références bibliographiques

Bazua C.D., GUERRA R., STERNER H., 1979. Extruded corn flour as an alternative
to lime-heated corn flour for tortilla preparation. J. Food Sci., 44 : 940-941.

Bepouta S., RooNey L.W., 1984. Characteristics of U.S. and Mexican instant maize
flours for tortilla and snack preparation. Cereal Foods World, 29 : 732-735.

Bressani R., 1973. Evaluacién nutricional del maiz opaco-2 en nifios y adultos.
In Simposium sobre Desarrollo y Utilizacién de Maices de Alto Valor Nutritivo,
Chapingo, México, Colegio de Postgraduados, Ena, p. 21-39.

Bressant R., 1981. The role of soybeans in food systems. Jaocs, 58 : 392-400.

60



Les agro-industries rurales en Amérique latine

Bressani R., 1990. Chemistry, technology and nutritive value of maize tortillas.
Food Rev. Int., 6 (2) : 225-264.

Bressani R., BenaviDes V., OrTiz M.A., 1990. Changes in selected nutrient content
and in protein quality of normal and quality protein maize during tortilla prepa-
ration. Cereal Chem., 67 : 515-518.

Bressant R., Branam J.E., Eutas L.G., Rusio M., 1979, Further studies on
the enrichment of lime-treated corn with whole soybeans. J. Food Sci., 44 :
1707-1710.

Bressani R., Marenco E., 1963. The enrichment of lime-treated corn flour with
proteins, lysine and tryptophan and vitamins. ). Agr. Food Chem., 11 : 517-522.

Bressant R., MURILLO B., ELias L.G., 1974. Whole soybeans as a means of increas-
ing protein and calories in maize-based diets. ). Food Sci., 39 : 577-580.

Bressant R., Paz R., PAz Y., ScrimsHAw N.S., 1958. Corn nutrient losses.
Chemical changes in corn during preparation of tortillas. |. Agr. Food Chem.,
6:770-774.

BRESSANI R., SCrRimsHAW N.S., 1958. Lime-heat effects on corn nutrients. Effect
of lime treatment on in vitro availability of essential amino acids and solubility
of protein fractions in corn. ). Agr. Food Chem., 6 : 774-778.

CHavez ).F., 1972a. Calidad nutritiva de la proteina de la harina de arepa y su
mejoramiento por medio de la fortificacién en Venezuela. In Mejoramiento
nutricional del maiz, R. Bressani, J.E. Braham, M. Béhar (eds), Guatemala, Incap,
p. 115-125,

CHavez J.F., 1972b. Composicién del maiz opaco-2 venezolano. Anilisis y
calidad biolégica de la arepa de opaco-2 y de maiz corriente. Arch. Latinoamer.
Nutr., 22 : 147-160.

Cuevas R., FIGUEROA E., RACCA E., 1985 a. The technology for industrial produc-
tion of precooked corn flour in Venezuela. Cereal Foods World, 30 : 707-708,
710-712.

Cuevas R., De Papua M.R., PAReDES G., OrTEGA C., 1985 b. Precooked corn flour
for Venezuelan arepa preparation : characterization of particle size fractions.
). Food Sci., 50 : 1668-1671.

DeL VALLE F.R., 1972. Produccién industrial, distribucién y mercadeo de la harina
para tortillas en México. In Mejoramiento nutricional del maiz, R. Bressani,
J.E. Braham, M. Béhar (eds), Guatemala, Incap, p. 60-89.

De PabuA M.R., PADUA MAROUN H., 1984. Rheological behavior of Venezuela
arepa dough from precooked corn flour. Cereal Chem., 61 : 37-41.

JoHNSON B.A., ROONEY LW., KHAN M.N., 1984. Tortilla-making characteristics of
micronized sorghum and corn flours. J. Food Sci., 45 : 671-674.

61



Les agro-industries rurales en Amérique latine

KAtz S.H., HEDIGER M.L., VALLEROY L.A., 1974. Traditional maize processing
techniques in the New World. Traditional alkali processing enhances the nutri-
tional quality of maize. Science, 184 : 765-773.

KRAUSE V.M, Tucker K.L., KuHNLEIN H.V., Loprez-PaLacios C.Y., Ruz M., SoLo-
MONS V.W., 1992, Rural-urban variations in limed maize use and tortilla
consumption by women in Guatemala. Ecology Food Nutr., 28 : 279-288.

MATA L.J., URRUTIA J.J., GARCIA B, Bressant R., 1972. A model for maize fortifi-
cation with soybean flour lysine and other nutrients in a low socio economic
rural community. /n Nutritional improvement of maize, R. Bressani, |.E. Braham,
M. Béhar (eds), Guatemala, Incap.

MoLiNa M.R., LETONA M., BRressant R., 1977, Drum-drying for the improved pro-
duction of instant tortilla flour. J. Food Sci., 42 : 1132-1134, 1138.

MORAD M.M., ISKANDER F.Y., ROONEY LW., EArr C.F., 1986. Physico-chemical
properties of alkali-cooked corn using traditional and presoaking procedures.
Cereal Chem., 63 : 255-259,

MoTTern H. H., SAlazar DE BuckLe T., Parpo C., 1970. Protein enrichment of
Colombian corn cakes. Cereal Sci. Today, 15 : 108-112.

PrLUGFELDER R.L., ROONEY L.W., WaNIskA R.D., 1988. Dry matter losses in com-
mercial corn masa production. Cereal Chem., 65 : 127-132.

PraDILLA A., HARPSTEAD D.D., Linares F.A., Gonzatez Diets C., 1972, Valor
nutritivo de la proteina de la harina de arepa de maiz normal y del opaco-2 y
su mejoramiento a través de la fortificacion en Colombia. In Mejoramiento
nutricional del maiz, R. Bressani, j.E. Braham, M. Béhar (eds), Guatemala, Incap,
p. 126-133.

RosLes R.R., MURRAY E.D., Parenes-Lorez O., 1988. Physiological changes of

maize starch during the lime-heat treatment of tortilla making. J. Food Sci.
Technol., 23 : 91-98.

RobriGuez O.F., 1972. Produccidn industrial, mercadeo y distribucion de harina
de masa de maiz para la preparacién de arepas, en Venezuela. In Mejoramiento
nutricional del maiz, R. Bressani, J.E. Braham, M. Béhar (eds), Guatemala, Incap,
p. 109-114.

SaLazar DE BuckLe T., ParRDO C., DE SANDOVAL AM., Sitva G., 1972. Propiedades
funcionales de harina de maiz simple v fortificada para la preparacién de arepas.
In Mejoramiento Nutricional del Maiz, R. Bressani, |.E. Braham, M. Béhar (eds),
Guatemala, Incap, p. 134-148.

SERNA-SALDIVAR S.0., Gamez M.H., RooNey L.W., 1990. The chemistry, tech-
nology and nutritive value of alkaline cooked corn products. Adv. Cereal Chem.
Techn., 10 : 243-307.

62



Les agro-industries rurales en Amérique latine

SMiTH G., SALAZAR DE BUCKLE T., DE Sanpoval A.M., Gonzalez G.E., 1979. Pro-
duction of precooked corn flours for arepa making using an extrusion cooker.
}. Food Sci., 44 : 816-819.

TrRejO-GONZALEZ A., FERIA-MORALES A., WILD-ALTAMIRANO C., 1982. The role of
lime in the alkaline treatment of corn for tortilla preparation. Ad. Chem. Series,
198 : 245-263.

URRUTIA J.)., TELLER C., PIvARAL V.M., GARCIA B., FLORES M., KENNEDY E., SEQUEIRA
C., AusTin J.E., 1979. Case Study : Guatemala. In Global malnutrition and cereal
fortificacion, J. E. Austin (ed.), Cambridge, MA, Ballinger Pub. , p. 131-173.

VARGAS R., MuRoz R., Gomez J., QUIROS |., MuriLLO O., 1984. Composicidn
quimica y valor bioldgico de tortillas y pan producidos a nivel industrial en
Costa Rica. Rev. Costarricense de Ciencias Médicas, 1.

VARGAS-LOPEZ J.M., PAREDES-LOPEZ O., EspiHIA E., 1990. Evaluation of lime-heat
treatment on some physico-chemical properties of amaranth flour by response-
surface methodology. Cereal Chem., 67 : 417-421.

ViTer F.E., MARTINEZ C., BRessant R., 1972. Evaluation of the protein quality
of common maize, Opaque-2 maize and common maize supplemented
with amino acids and other sources of protein. In Nutritional improvement of
maize, R. Bressani, J.E. Braham, M. Béhar (eds), Guatemala, Incap, p. 191-204.

Wu LEunG W., FLORES M., 1961. Tabla de Composiciéon de Alimentos para uso
en América Latina. Guatemala, Incap, p. 132.

63






Composition chimique
et valeur nutritive
du grain d’amarante

Ricardo Bressani

I..a valeur attribuée a un produit alimentaire dépend de nombreux parametres,
depuis les aspects particuliers de sa production jusqu’a ceux relatifs a sa consom-
mation, que ce soit comme aliment individuel ou comme composante d’un sys-
teme alimentaire. La redécouverte de I'amarante, grain apparemment trés popu-
laire dans les anciennes civilisations aztéque, maya et inca, s’appuie sur plusieurs
faits de premiére importance :

- son adaptation facile, du point de vue agricole, aux différentes régions du
monde ;

~ la tolérance qu’elle développe a la sécheresse et aux fortes températures ;

— une composition chimique du grain et une valeur nutritive trés intéressantes,
comparables ou supérieures a celles d’autres grains de céréales ou de légumi-
neuses.

Le théme de ce chapitre a déja été traité (SAUNDERS et BECKER, 1984 ; TEUTONICO
et KNORR, 1985 ; BRessani, 1989 ; PAREDES-LoPez et al., 1990). Cependant, il nous
a semblé intéressant de porter également notre attention sur d’autres aspects de
la composition chimique et de la valeur nutritive qui serviront a mieux com-
prendre les caractéristiques de ce produit et ses potentialités alimentaires. Nous
espérons également que ce travail sera utile au développement de nouveaux
domaines de recherche.
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La taille et la structure du grain

Afin de mieux connaitre la composition chimique et la valeur nutritive du grain
d’amarante, et d’apprécier leurs conséquences sur la transformation, il est néces-
saire de connaitre les caractéristiques physiques de ce grain. Parmi les caracté-
ristiques externes les plus évidentes, en dehors de la couleur, la petitesse du
grain est remarquable. Le grain d’amarante figure parmi les plus petits grains
comestibles (tableau I). Pour cette raison, sa production en tant que grain restera
probablement trés limitée malgré |'importance de ses qualités agronomiques et
nutritionnelles.

Tableau:l: Poids du grain-d‘amarante comparé au poids des grains d'autres aliments.

Moyenne (mg/grain) Ecart (mg/grain)
Amarante 0,75 0,50-0,93
Quinoax 2,45 1,90-4,30
Millet. 7,7 4,6-11,9
Sorgho- 3t 24-46
Mais 288. 216-412
Haricot:noir: 250 180-350.

Comme pour les autres grains présentés dans le tableau I, il existe des variations
de poids du grain d’amarante, aussi bien entre espéces qu’entre variétés de
la méme espéce. Les poids observés pour 25 variétés de A. caudatus vont de
0,50 a 0,93 mg par grain (IMeri et al., 1987). Les grains qui ont le poids le plus
élevé sont en général ceux de A. hypochondriacus, avec une gamme de poids
comprise entre 0,53 et 1,18 mg par grain (BRessant et al., 1987b). Ces différences
sont un élément extrémement important car on pourrait envisager la sélection de
variétés a grains de grande taille, ce qui aurait pour conséquence une plus
grande facilité de récolte, une perte de grains moindre pendant les manipulations
et un grain probablement plus propre présentant moins de problémes lors de sa
transformation. Parmi les inconvénients, il pourrait se produire une baisse de
rendement et une diminution de la concentration en éléments nutritifs, en parti-
culier pour les matiéres azotées et les lipides. Une analyse statistique tirée d’une
étude sur 25 variétés de A. caudatus fournit une information intéressante a ce
sujet (Imeri et al., 1987). Le tableau Il montre une corrélation négative non signi-
ficative entre le poids du grain et le rendement, ce qui suggére qu’un grain de
poids plus élevé n’affecterait pas la production par hectare. De méme, et sur la
base des corrélations qui figurent dans ce tableau, un grain de poids plus élevé
n‘affecterait pas les teneurs en matiéres azotées et en lipides. La figure 1 fait
apparaitre les moyennes de rendement, et de teneur en matiéres azotées et en
lipides par rapport au poids des grains. On peut déduire de cette information ,
limitée par le nombre d’échantillons et par le fait qu’une seule espéce a été prise
en compte, que les changements de teneur en matiéres azotées et en lipides
seraient minimes si les grains produits étaient plus gros.
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corrélation (Pearson):entre.des variables de:25 .variétés:de=

Variable- Production- Poids:du grain:
Matiéres azotées 0,388 0,102
S =0,028% S=0,3%7"
Extrait par éther - 0,225 - 0:064
S= 0,140 5 =0;380¢
Poids du:grain. - 0,127 -
$=0,272 —

Source : IMER ef al., 1987,

* S = significatif, hautement significatif (f#'< 0,05)°

Matieres azotées-{%o)

13.5
13.0.

1235
12.0

Extrait par-éther- (%)

\ Matiéres azotées /

9.0%
8.0:
Preduction{kg/30 m?)
W
LR \ Rendement:
Nombre de variétés
12
10-
8.
6
4.
2
0 s v v v v T
0.50¢ 0.60: 0:70: 0.80+ .90
0.59 0.69-- 0.79% 089 0.99
Poids (g/grain)s

Figure 1. Poids des grains,
25 variétés de A. caudatus.

rendement et teneur en matiéres azotées et en lipides de
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Il n"existe pas beaucoup d’autres études que celles qui ont été mentionnées.
Pourtant, il serait important, pour que I’amarante soit produite et utilisée,
d’arriver a sélectionner un grain de taille supérieure. Il serait nécessaire de
connaitre |'origine de ce caractére ainsi que |'effet possible sur le rendement et
la teneur en éléments nutritifs. |l faudrait également déterminer les effets de cer-
taines pratiques culturales, de la répartition des grains par taille sur la panicule
et d’autres facteurs liés a I’environnement et a la culture. De fait, on sait que, par
traitement des grains de A. caudatus par la colchicine, on est parvenu a créer des
lignées tétraploides d'un poids deux fois et demie plus important, ce qui per-
mettrait d’avoir un grain d’amarante d’un poids similaire a celui de la quinoa (PAL
et KHOsSHOO, 1977).

Le second aspect intéressant, concernant la composition chimique, la transfor-
mation et la valeur nutritive, est la structure physique du grain d’amarante. La
figure 2 montre une coupe longitudinale sur laquelle on peut observer les prin-
cipales composantes physiques du grain (BerToNI et al., 1984 ; IRVING et al.,
1981). La coupe montre le tégument qui entoure toute la graine et un endo-
sperme treés peu développé. Le germe ou embryon est annulaire et relativement
grand par rapport au grain entier. Le centre du grain contient le périsperme dont
les cellules renferment des petits granules d’amidon. La taille de ces granules
varie de 1,66 a 4,00 pm, avec des différences selon les espéces étudiées.

EN'= endosperme-
Tr= tégument.

E:= embryon:

Pi= périsperme

Source: BertONI et al,, 1984,

Figure 2. Coupe longitudinale d’un grain d’amarante (A. cruentus).
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D’apreés les résultats du broyage, la fraction physique tégument plus germe repré-
sente entre 20,8 et 26,7 % du poids du grain, proportion semblable a celle
obtenue pour le blé (BETSCHART et al., 1981), mais supérieure a celle des mémes
fractions pour le mais (BRessaNi et MerTz, 1958). Vu l'importance de cette répar-
tition, surtout du point de vue de la composition chimique, de la valeur nutritive
et du broyage, il ressort que cet aspect doit étre étudié plus en détail pour chaque
espéce et pour chaque variété d’'une méme espéce.

La composition chimique

Généralités

Le tableau lll montre la composition chimique des grains de trois espéces d’ama-
rante. Le taux de matiéres azotées totales de toutes les espéces se situe entre
13,2 % et 17,6 %. !l est évident qu’il existe une grande variabilité entre les
variétés pour les trois espéces, A. caudatus, A. cruentus et A. hypochondriacus.
Une variabilité semblable a été signalée pour d’autres espéces comme A.
hybridus et A. edulis (SAUNDERS et BECKEr, 1984 ; TEUTONICO et KNORR, 1985).

Tableau tH; Composition chimique.du:grain d’amarante.

A caudatus® A cruentust®'  A: hypachondriacus*™

HMumidité. (%) - 6,2:6,7 1,1
Matiéres azotées.totales (%) 14:0:16;0: 13,2:17,6 13:.9:17,3"
Lipidés: (%o} 94-10:2° 6,3-8;1 4;8-7,7
Fibres:-brutes (%)- - 34-5,3 2,6
Fibres:alimentaires (%} 7,6-16,4- - -
Cendres: (%): 2,4:3.8 2:8:3,6- 3;3-4;1

Amidon:{%): 51,5-65.85

* Peoerson-etal;, 1987,
** CITE PAR TEUTONICO £F KNORR;.1985.

Les lipides sont le deuxiéme élément intéressant du grain. Leur teneur se situe
entre 4,8 % et 10,2 %, ce qui est considéré comme une variabilité entre especes
relativement élevée. LeHMANN (1991) a signalé une variabilité encore plus
grande. Au plan nutritionnel, un fort taux de lipides présente un intérét en raison
de la quantité élevée d’énergie que le grain d’amarante pourrait fournir, comparé
aux céréales et aux légumineuses. Il serait trés utile d’expliquer la variabilité de
la teneur en lipides et de savoir si cette variabilité est génétique ou si elle est due
a des facteurs environnementaux. Une teneur plus forte pourrait étre attribuée a
un germe de taille supérieure, étant donné que c’est cette fraction physique du
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grain qui contient la plus forte concentration de lipides, comparé au périsperme.
Elle pourrait aussi étre due a une plus grande concentration de lipides dans le
germe. Un germe de plus grande taille pourrait aussi expliquer un plus grand taux
de matieres azotées. Cette donnée présente un intérét pratique, car lorsque le
grain d’amarante subit un broyage fractionné, on remarque que certaines fractions
ont une teneur en lipides relativement élevée (BECKER, 1989), si bien qu'elles pour-
raient servir de matiére premiére pour produire de I'huile comestible d’amarante.

Il nexiste pas beaucoup de données sur la teneur en fibres alimentaires du grain
d’amarante. Des valeurs de 7,6 % a 16,4 % ont été mentionnées pour A. cau-
dlatus, ce qui constitue bien sir une variation assez significative. D’autres don-
nées tirées de la littérature indiquent des valeurs de 15,2 % pour le grain d’ama-
rante d’espéces non déterminées et de 10,2 % pour une farine de ce méme grain
(Bressani, 1989 ; CARDOZO et EITENMILLER, 1988 ; PEDERSON et al., 1990). Il est
possible que des valeurs plus élevées soient dues davantage au fait que les
échantillons ont subi un traitement plutdt qu‘a une variabilité du grain (PEDERSON
et al., 1990 ; Bressani et al., 1990). Ces chiffres sont similaires a ceux enregistrés
pour le mas et le sorgho (CARDOZO et EITENMILLER, 1988).

La concentration en cendres de |'amarante est relativement constante entre
les especes et la variabilité a I'intérieur de chaque espéce est également faible
(SAUNDERS et BECKER, 1984 ; TEUTONICO et KNORR, 1985). Le tableau IV présente les
teneurs en éléments minéraux de I’amarante. Toutes les espéces utilisées pour
I"étude ont été semées dans la méme localité, si bien que I'effet « lieu » a été éli-
miné. La teneur en éléments selon les espéces est relativement constante. Dans
certains cas — comme celui du fer chez A. hybridus — le fort taux
est probablement le résultat de la pollution comme c’est le cas pour le cuivre
(Bressani et al., 1987¢).

Tableau IV. Teneur en'minéraux.du grain d'amarante*.

Minérauxy Ascaudatus®  A. hybridus A. cruentus: A. hypochondriacus
Phiosphore {mgf100:git™ 570 565 556 600
Potassium:{mg/100%g): 532 532 525 563
Calcium.(mg/100-g): Vi 303- 242" 244
Magnésium (mg/100:g) 319+ 344 344 342
Sodium-(mg/100 g) 22 26. 25 23
Fer{mg/100:g) 2T 104 26 53
Cuivre{mg/100 g)- (,86- 410 1,69+ 2,40+
Manganése-{mg/100'g) 2,9 5,2 34> 3,5
Zinc (mgf100:g)- 34 34 4,2 3,8
Nombre d'échantillons. 3 1 3 7

* Toutes les espéces ont-été cultivées au méme endroit. Bressani ef af; 1987¢.
** Base séche.
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Certaines données sur la teneur en vitamines figurent dans le tableau V. L’infor-
mation présentée suggere qu’il existe des valeurs relativement constantes entre
les especes, comme par exemple pour la riboflavine, la niacine, la biotine et
Iacide folique. La thiamine présente davantage de variabilité. Certaines des vita-
mines, comme par exemple la niacine, se situent a des niveaux bas, comparé a
la teneur de cette méme vitamine dans les céréales, qui est deux a trois fois plus
élevée (TeuToNICO et KNORR, 1985 ; COLMENARES DE Ruiz et Bressani, 1990).
L’information disponible sur la teneur en vitamines du grain d’amarante est trés
limitée.

Tableau:Vs Teneuren-vitamines.du:grain-d’amarante.

Vitamine™ A cruentus®  A. hypochondriacus*™* Aicaudatus®
Thiamine{mg/*00 g} 0,08 +.0;02. 0,25 0,10ix 0,02
Riboflavine (mg/100 g 0:21.+0,03" 0,29 0i19'% 0,03.
Niacine {mg/100 g} 1,00 ;28 1,15 1,00:.0,26
Biotine (mg/100:g)" 42,5 .15+ - 51,3+ 1,6-
Acide folique-(mg/100°g) 43,8 21,5 - 42,1 £ 1,3
Acide ascorbique {mgf100 gz 4,62 +.0,14% 2,8 7,05+ 0,30:

* COLMENARES . DE-RUIZ et BRESSANE 199D,
**TEUTONICO et KNORR;:1985:

Le composant chimique le plus abondant dans le grain d’amarante est I’amidon.
Des études de plusieurs auteurs (SAUNDERS et BECKER, 1984 ; TEUTONICO et KNORR,
1985 ; PAREDES-LOPEZ et al., 1989) indiquent des chiffres allant de 48 a 69 %. Les
granules d’amidon ont été décrits comme des polygones trés petits de 1 a 4 pm
de diamétre, méme s'ils peuvent parfois étre aussi de forme sphérique. L’amidon
se présente principalement sous forme d’amylopectine et certains rapports indi-
quent des valeurs de 4,8 % a 7,2 % d’amylose. D’autres hydrates de carbone
trouvés dans des quantités variables sont le saccharose (1,08-2,26 %), le raffinose
(0,45-1,23 %), le stachyose (0,02-0,15 %) et le maltose (0,02-0,3 %) (SAUNDERS
et BECKEr, 1984).

Quelques facteurs présents dans le grain d’amarante, dont |’action physiologique
néfaste est reconnue, ont été analysés. BECKET et al. (1981) signalent 0,08 a
0,42 % d’acide tanique, alors que BERTONI et al. (1984) présentent quelques
données relatives a {’acide phytique (0,34 a 0,47 %), aux nitrates (29,0 a
61,6 mg/100 g), a V'acide oxalique (0 a2 156 mg/100 g) et aux inhibiteurs de
trypsine (3,07 a 5,46 mg/100g). Dans aucun des cas, les quantités relevées ne
sont suffisamment importantes pour avoir des effets antiphysiologiques forts,
mais il se peut qu’ensemble ils influent sur la qualité nutritive du produit (Berton
et al., 1984).
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Les acides gras

Comme nous I'avons indiqué dans la section précédente, la teneur en lipides
du grain d’amarante varie de 4,8 2 8,1 % (SAUNDERS et BECKET, 1984 ; TEUTONICO
et KNORR, 1985 ; BECKER, 1989). Aprés une revue de la littérature sur ce sujet,
LenmaNnN (1991) indique une variabilité plus grande, entre 5,2 et 19,3 %. Le
germe est la fraction physique la plus riche en lipides. La teneur en acides gras
de I'huile a été mentionnée dans plusieurs publications et quelques résultats
représentatifs figurent dans le tableau VI. L’huile d’amarante est riche en acide
linoléique avec des valeurs qui varient de 43,4 % pour A. cruentus a 51,4 %
pour A. hypochondriacus. L'acide oléique arrive en second avec des teneurs de
21,3 % pour A. hybridus a 31,9 % pour A. cruentus. L'huile d’amarante contient
de 18,6 a 21,3 % d’acide palmitique. Les différences mentionnées suggerent
qu’il existe des variations entre les espéces et entre les variétés d’'une méme
espece (BREssANI et al., 1987 D). Les autres types de lipides sont constitués de sté-
rols parmi lesquels I’épinostérol, en quantité importante de V'ordre de 6,8 %
(Becker, 1989). Un autre composé lipidique intéressant est |’ecualeno, présent
dans I'huile d’amarante a une concentration de 5 a 8 %. On ne connait ni les dif-
férences de teneur en ecualeno entre les espéces et les variétés, ni les méthodes
de raffinage de I'huile brute d’amarante. La composition des acides gras du grain
d’amarante est trés similaire a celle de I'huile de germe de mais et de riz. La
teneur totale en acides gras non saturés pour les trois huiles est de 78 % pour le
riz, 83 % pour le mais et d’environ 77 % pour I’huile d’amarante.

Tableau VI: Teneur en-acides gras de:I'huile d"amarante.”

Acides:gras. A. caudatus A. cruentus A. hybridus.. A. hypochondriacus

14 0H%%) Traces 0,3 0.2 Traces

C16- 0% 18,6 19;9.20,3* 211 21,3

C18.: (%) 23 3,6-3,8% 54" 2,9

C18:: 1 (%) 275 31,9-194¢ 21,3 2354
C18::.2°(%)- 48;6. 43,4-52,4* 50,4 514

C18.: 3.(%) o 1,00 0,7 0,83%
C20 : 0-(5%). - - 0,8 1,4%

* Cité par-TEUTONICO et KNORR, 1985.
** Total C18-: 3 et.C207: 0.
Autres.valeurs - : Bressani:et:al,, 1987a. .

Les matieres azotées

LES VARIATIONS DANS LA TENEUR EN MATIERE AZOTEE

Les résultats de plusieurs études sur la teneur en matiére azotée du grain d’ama-
rante sont présentés dans le tableau VII. Les variations qui y apparaissent sont
grandes, comprises entre des valeurs basses de 11,1 % et des valeurs hautes de
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22,1 %. Il existe des différences significatives entre les variétés d'une méme
espece et entre les différentes espéces. Ces écarts n’ont pas été expliqués ; cepen-
dant, il a été suggéré qu'ils pourraient étre dus a la composition génétique du
matériel ainsi qu’a des facteurs de milieu et aux pratiques culturales. Ces diffé-
rences devraient étre étudiées, car le taux élevé de matiére azotée de certaines
variétés pourrait étre le résultat de I'accumulation d’azote non protéique. La
plante d’amarante contient des nitrates et il est possible qu’ils s’accumulent non
seulement dans les parties végétatives, mais aussi dans le grain lorsque les condi-
tions le permettent. D’autre part, sur la base des observations réalisées pour
d’autres céréales, des niveaux élevés de matiére azotée dans le grain sont asso-
ciés avec de faibles rendements. Du point de vue nutritionnel,I’augmentation
d’une fraction protéique par rapport aux autres peut provoquer un déséquilibre
dans les acides aminés essentiels, et cela pourrait étre le cas pour I'amarante.
Plus encore, une corrélation négative, bien que peu significative, a été relevée
entre le taux de matiére azotée et la qualité de celle-ci dans des échantillons
des variétés étudiées. Cette corrélation n’existe pas dans les graines crues. Une
corrélation positive a également été enregistrée entre la qualité de la matiere
azotée et la teneur en lysine (Bressani et al., 1987¢).

Tableau Vil Variabilité-de la teneur. en matiére azotée du grain d’amarante.

Echantillon: Nombre: Teneur. mini/max (%) Moyenne (%)

A. caudatus 36+ 1151-14,4 13;5+
A hypachondriacus . 26~ 12,7-17,9 15,5
Ar.cruentus 27 13,0-14,3¢ 15;7

A, hybridus 2. 13,1:14,3- 13,7

Cifap-germoplasme 406+ 1.1,3219,0: —

Guatemala 33 ; & 15,0:
Brésil- 17 16,4
Inde= 7 16,4:
Etats-Unis: 9 57318520 16,8
Argentine: 4+ 17,5-2211 19,5.

De faibles niveaux de matiére azotée enlévent a I’amarante l'un de ses avan-
tages nutritionnels, qui réside dans le fait souvent cité qu’il s’agit d’un grain
contenant davantage de matiére azotée que les céréales. Un niveau adapté pour-
rait se situer entre 15 et 16 %.

Sur la base de ces arguments, on considéere qu’il existe un intérét pratique a
mieux connaitre les facteurs responsables de la variabilité en matiére azotée,
parmi lesquels on pourrait mentionner les niveaux d’engrais azotés, I'application
d’engrais organiques, la densité de peuplement, I'époque de I'apport d’engrais et
la disponibilité en eau. |l serait également trés utile de connaitre la répartition de
la matiére azotée dans un grain a fort taux de matiére azotée, par rapport a celle
d’un grain ol ce taux est intermédiaire ou faible.
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LA REPARTITION DE LA MATIERE AZOTEE DANS LE GRAIN

En utilisant des techniques de fractionnement anatomique et un broyage de type
abrasif contrdlé, BETSCHART et al., ont montré que la plus grande partie de la
matiére azotée du grain d’amarante se trouve dans le germe et dans I'enveloppe.
L’endosperme du grain contient 35 % de la matiére azotée totale alors que le
germe plus I'enveloppe en contiennent 65 %. Cette répartition est trés différente
par exemple pour le riz, le sorgho et le mais, ol le germe contribue respective-
ment a 12,5, 15,2 et 18,5 %, et I’'endosperme a 87,5, 84,8 et 81,5 % de la
matiére azotée totale du grain (EARLE et al., 1946 ; BRADBURY et al., 1956). Bien
qu’il soit souhaitable de mener des études complémentaires, notamment pour les
especes les plus courantes comme A. cruentus, A. caudatus et A. hypochon-
driacus, ces données suggérent que cette répartition est responsable de la forte
teneur protéinique de I'amarante, si on la compare a d’autres céréales com-
munes. La concentration en matiére azotée du germe des graines est plus élevée
que celle de 'endosperme (EARLE et al., 1946 ; BRADBURY et al., 1956).

I} est difficile d’étudier la répartition de la matiere azotée dans les différentes
fractions physiques du grain d’amarante du fait de la petitesse de celui-ci.
Compte tenu du nombre restreint des résultats existants, il est nécessaire de
mener des études complémentaires a ce sujet.

LES DIFFERENTES FRACTIONS AZOTEES

Quelques études ont été menées sur la répartition des fractions protéiniques de
la matiére azotée d’amarante. L'analyse de trois espéces montre une variation
en albumine de 19 & 23 % dans le grain, alors que les globulines varient entre
18 et 20 %. Les prolamines solubles dans I’alcool varient entre 1,7 et 2,7 % et les
glutélines — protéines solubles dans I’'ammoniaque — varient de 42,5 a 46,5 %
(Bressant, 1989). Des résultats similaires ont été obtenus par d’autres chercheurs.
Des valeurs situées autour de 7,3 g/100 g de matiére azotée ont été signalées
pour |'azote non protéique (PAREDES-LOPEZ et al., 1988). Les quantités d’azote
non protéique pourraient étre responsables des différences dans le taux de
matiére azotée totale. Les données bibliographiques démontrent que, lorsqu’on
utilise une méthode similaire de fractionnement de la matiére azotée, on
n’obtient pas de différence importante ni entre espéces, ni entre cultivars.

Les acides aminés

DANS LE GRAIN ENTIER

Plusieurs auteurs ont publié des travaux sur la teneur en acides aminés de diffé-
rentes espéces d’'amarante (BETSCHART et al., 1981 ; SAUNDERS et BECKER, 1984 ;
TeuTONICO et KNORR, 1985 ; Bressani, 1989). Le tableau VIl présente les valeurs
moyennes obtenues. L'analyse de I'information indique que la teneur en acides

74



Les agro-industries rurales en Amérique latine

TFableau VI, Teneuren-acides amings..

Acide- A A Az A Réf. Fao.
aminé caudatus:  hypochondriacus-  cruentus: edulis:
Lysiner

(mgfg:Ny- 364° 374 337 329+ 340t
Thréanine:

fmg/g N} 230-(92;01 268 238%95;2)8 212:(84,8) 250«
Méthionine -

{mgfg:N} 148 106+ 1182 1257

Cystine {mgfg N)x 116 131 127 123
Soufrés.totaux:

{mg/g N)- 264 237 245; 248: 220

Valine:{mg/g:N}» 264 (86,8) 237°(76;4) 26%(86,8) 254(81:9): 310-
Isoleucine’

(mg/gN)- 218(87,2) 250. 222.(88,8): 216 (86,4): 250:
Leucine

(mg/g N} 349793y, 382868}  344(782) 348179,1) 440:
Phénylalanine -

{mg/g:N} 238¢ 328 263 250"

Tirosine (mg/g:N)~ 205 269 200 207
Aromatiques totaux-.

{mg/g:Njs 443} 597 463 457" 380G
Tryptophane~

{mg/g N} 86 84 75 59 60
Hystidine:{mg/g:N}» 1583 169- 1:59¢ 150:

Arginine (mg/g:N}): 556 506 434 547
Acide:aspartique:

{mg/g:Nys 495: 506 485: 500%
Sérine-(mg/g:N}: 400 500 387 265:

Acide glutamique

{mg/g N} 1003 1037 956 870
Proline:(mg/g N). 254 287 244 223

Glycine (mg/g N)- 453 525 461 415,

Alanine {mg/g N} 229¢ 244 216 215

* Les chiffres entre parenthéses indiquent le-pourcentage par rapport a la référence Fao.

aminés est similaire d’une espéce a l'autre. L’un des problémes de ces données
est qu’on ne connait pas les pertes d’acides aminés au cours de |'hydrolyse, en
particulier pour les acides aminés soufrés. Cela peut rendre difficile la mise en
évidence de différences entre especes et entre variétés d’'une méme espéce. Pour
essayer de savoir s'il existe un excés ou un déficit relatif d’un (ou plusieurs} acide
aminé, on compare la répartition des acides aminés avec le modeéle de réfé-
rence, qui dans ce cas précis est celui de la Fao/Oms (1973). Cette comparaison
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révele que I'acide aminé le plus limitant est la leucine. Cependant, les acides
aminés comme la valine, V'isoleucine et la thréonine peuvent également limiter
le pouvoir nutritif du grain d’amarante. D"autres chercheurs sont arrivés aux
mémes conclusions (BETSCHART et al., 1981 ; SAUNDERS et Becker, 1984 ; Teuto-
NIcO et KNORR, 1985). Ces travaux signalent aussi que les protéines de I'ama-
rante sont une bonne source de lysine, de tryptophane et d’acides aminés sou-
frés. A Iinverse, il est reconnu que les autres céréales présentent un déficit en
lysine et le mais en tryptophane. En tout cas, le bilan en acides aminés essentiels
des protéines du grain d’amarante est sensiblement meilleur que celui d’autres
protéines végétales. Du fait que les protéines du germe sont des sources riches en
acides aminés essentiels, comparées aux protéines de réserve présentes dans
I’'endosperme, cette répartition des protéines peut expliquer la haute concentra-
tion en lysine du grain d’amarante par rapport a celle des céréales, excepté le
mais a haute valeur nutritive, dont I'endosperme contient des protéines a plus
forte teneur en lysine.

Sachant que 65 % de la matiére azotée totale du grain d’amarante provient du
germe et 35 % de I’endosperme, on pourrait émettre I’hypothése que ce dernier
représente les réserves de matiere azotée du grain. Bien que le taux de matiére
azotée puisse augmenter dans le germe, il est plus probable que cela se pro-
duise dans 'endosperme. Pour cette raisan, il est intéressant de souligner que la
teneur en acides aminés de chaque fraction du grain est un moyen qui aide a
comprendre l'interrelation existant entre le taux d’acides aminés et de matiére
azotée. BeTscHART et al. (1981) ont publié des données sur la teneur en acides
aminés du germe et de I'endosperme de A. cruentus. Le germe et I'enveloppe
contenaient des niveaux plus bas d’acides aminés que le périsperme (72 %
contre 88 % pour le périsperme). Cependant, la qualité protéinique du germe,
exprimée en « indice d’efficacité protéinique » (Per), était sensiblement
meilleure que le Per du périsperme. Ces résultats s’opposent a ceux concernant
la teneur en acides aminés, ce qui suggere la nécessité de conduire d’autres
recherches dans ce domaine. A titre d’exemple, le tableau IX montre les résultats
de deux laboratoires sur le broyage du grain d’amarante.

Tableau IX: Valeur nutritive de la:matiére azotée du:grain entier et des:fractions apres-
broyage du: grain.

Matiere  Qualité protéinique Matiere-  Qualité protéinique

azotée (%) M (% caséine) M azotée. (%} P {% caséine) @
Graifiz
entier: 13,9+ 76,9 18,5. 83,0:
Enveloppe-
+ embryon - 37 82,5° 42,0 100,5.
Grain:
décortiqué 7,47 66;1" 7.7 34,1

(1) Bressant:: Données-nosi.publiées. .
(2) BETSCHART ef-al,, 1981
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Dans les deux études, la teneur en matiére azotée de la fraction enveloppe
plus embryon est élevée et celui du grain décortiqué est faible. La qualité des
protéines du grain est de 76,9 et 83,0 % de la valeur en caséine. La fraction
enveloppe plus embryon a une qualité élevée dans les deux études, de 82,5 et
100,5 %. La différence se trouve dans la qualité du grain décortiqué qui dans un
cas est de 66,1 % de la valeur en caséine et de 34,1% dans |'autre. 1] est possible
que cette différence soit due au degré d'élimination de la fraction embryon plus
enveloppe, qui a été plus important dans une étude que dans l"autre si 'on en
juge par le taux de matiere azotée. Cela doit étre étudié plus en détail car la
matiere premiére difféere beaucoup pour ce qui est de la teneur en matiére
azotée.

TENEUR EN ACIODES AMINES ESSENTIELS DES FRACTIONS PROTEINIQUES

Récemment, plusieurs auteurs ont publié des données sur la teneur en acides
aminés des fractions protéiniques du grain qui, pour des raisons pratiques, sont
regroupées en albumines, globulines, prolamines et glutélines. Le tableau X
résume les données d’une étude qui coincident assez bien avec celles fournies
par d’autres auteurs.

TableauX: Teneur:moyenne en-acides aminés.essentiels:des fractions protéiniques:di:
grain.d’amarante {(A. caudatus; As hypochondriacus, A cruentus).

Acide Albumine: Globuline. Prolamine: Glutéline Glutéline- FAQ
aminé H 2
lsoleucine (g/16 g N)» 4,2 3,0 46 2,0 3,6- 4,0u
Leucine {g/16 g N) 6,8« 4,2 7,6. 31 8.7 7,08
Lysine.(g/16'g N} 7,2 6,3 - 53 2.9 46+ 5,48
Méthionine (g/16 g N+ 2,4 3,6. 0,8: 1,1 1,3 3,5
Cystine {g/16 g N}. 1,0 4,4 mdi nd: nd: -
Phénylalanine-
(g/16.g:N}). 4,8 5.3 4;6+ 3,0: 4,6 -
Tirosine (g/16 g N 3,7 39 24 1,9 2,6~ 60
Thréonine(g/16 g N) 4,5 2,8. 4,5 22 35+ 4.0
Tryptophane
(@16-g:N): 14 0:7 0.8 0.4 1,7 150
Valine (g/16 g N) 5.1 3.3 4,8¢ 21 41 500
Total(g/16 g N). a1, ¥ 37,5 354 187 347 359

Saurce-: Bressani et GARCIA-VELA;: 1990

Les différences peuvent étre attribuées a I'espéce et a la variété, a la méthode de
fractionnement et a la méthode d’analyse des acides aminés. En utilisant I'infor-
mation de trois études (DUARTE-CORREA et al., 1986 ; BREssANI et GARCIA VELA,
1990 ; GORINSTEIN et al., 1991), nous pouvons essayer de déterminer quels acides
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aminés essentiels prédominent dans les quatre fractions. Les albumines par
exemple apportent de la lysine, de la thréonine et du tryptophane. Les globulines
apportent de la leucine, des acides aminés soufrés et de la valine. Les prola-
mines contiennent des quantités relativement élevées de plusieurs acides aminés,
mais elles ne représentent que 2 a 4 % de la matiére azotée totale, si bien que
leur contribution a la matiére azotée du grain est tres faible. Cette protéine n’est
pas équivalente a la prolamine conventionnelle des céréales si on en juge par la
teneur en acides aminés.

L'importance de ces études réside dans la possibilité de sélectionner des variétés
dotées de niveaux plus élevés en fractions protéiniques, afin d’obtenir un grain
plus riche en acides aminés essentiels.

La valeur nutritive

L'huile

Quelques études ont été réalisées sur la valeur nutritive des lipides bruts que
contient le grain d’amarante lorsque celui-ci est introduit dans une ration
de caséine a des niveaux de 5 % et 10 %. Dans ces études, on a utilisé I’huile
de coton comme huile de référence. Les résultats obtenus montrent que la diges-
tibilité des lipides bruts varie de 91,7 a 94,1 % avec une ration a 5 % et de
91,1 2 93,5 % avec une ration a 10 %. Ces résultats sont sensiblement inférieurs
a ceux obtenus avec de I'huile de coton avec les mémes niveaux de complé-
mentation. La plus faible digestibilité est probablement due a la présence de sté-
rols (0,37 % au total) et de matériel non saponifiable dans I'huile crue d’ama-
rante ; cependant, ces études, ainsi que d’autres, n‘ont pas fait apparaitre d’effets
nocifs liés a la consommation de Vhuile (GARCIA et al., 1987).

L’énergie métabolisable

Les deux principales sources d’énergie du grain d’amarante sont les fractions
d’hydrates de carbone et d’huile. Certaines valeurs d’'énergie métabolisable pour
les grains clairs ou sombres sont présentées dans le tableau XI. A. cruentus a été
soumise a certaines techniques de transformation. Les résultats montrent que les
grains clairs contiennent davantage d’'énergie métabolisable que les grains
sombres et que le procédé de cuisson-extrusion a été le plus efficace pour aug-
menter I"énergie métabolisable du grain, en particulier pour les grains clairs
(LoPez et BREssANI, 1987).
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Tableau XI. Effet de plusieurs méthodes de transformation sur la quantité d'énergie méta-
bolisable chez A. cruentus:.

Procedé- Conditions: Grains:clairs Grains sombress.
Moyenne - Ecart: Moyenne.-  Ecart:

{keal/g) {kcal/g) {kcal/gy-  (kcalfg)-

Cru. Aucune: 2,91 2,00:3,70 2,79+ 2,02:3.46

Cuisson

atmosphérique 20.min:96 °C 3,44 3,30-3,60. 3,22 3;06-3,37

Séchoir 2 tours/minute, 3,67 3,20:4,05. 3,520 3,39:3;68

arrouteaux: : 132:°C

Cuisson- T65.°C" 4,22 3,99-4,43 3,36 913,90

extrusion* Vitesse -

dfalimentation
34 tours/minute

* Transformation a sec avecFextrudeuse Brady.
Quverture du cone inférieure a:1,5 mm.
Animaux expérimentaux utilisés: : poulets.
Source : Lopez et Bressan,;: F987Z.

La matiére azotée

La valeur nutritive des protéines de 'amarante a été étudiée et caractérisée par
plusieurs auteurs (BETSCHART et al., 1981 ; SAUNDERS et BECKER, 1984 ; BRESSANI et
al., 1987b). L'une des conclusions les plus importantes est que la valeur protéi-
nique du grain cru ne refléte pas |"équilibre en acides aminés des protéines du
grain cuit. Cela apparait dans le tableau XlI, oli on peut observer que le grain
transformé par cuisson en milieu humide a une meilleure qualité protéinique
que le grain cru, quelle que soit I'espéce d’amarante (BETSCHART et al., 1981 ;
Bressani et al., 1987b ; Imeri et al., 1987). Plus encore, quand la transformation
a lieu dans des conditions qui n’affectent pas la disponibilité en acides aminés
essentiels, la qualité des protéines est trés proche de la qualité de la caséine
(MENDOZA et BREssANI, 1987). L'effet le plus évident du procédé apparait dans les
quantités ingérées et dans le gain de poids de I'animal. Cet effet n"a pas encore
été expliqué et mérite d'étre étudié. Quelques chercheurs ont suggéré qu’il peut
étre causé par la présence de facteurs antiphysiologiques, bien que la quantité
d’inhibiteurs de la trypsine, des lecithines et d’autres composés présents dans le
grain d’amarante soit trés faible (SAUNDERS et Becker, 1984).

L’effet de la transformation sur la digestibilité de la matiére azotée est montré
dans le tableau XlIl. Certains procédés comme |'expansion, le laminage et la
cuisson humide n’affectent apparemment pas la digestibilité. Cependant, la tor-
réfaction entraine une digestibilité de la matiére azotée identique dans I'une des
études, et plus faible dans une autre, comparé au grain cru. Ces données contra-
dictoires peuvent venir d’une mauvaise standardisation des conditions de trans-
formation (PEDERSON et al., 1987).
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Autre aspect intéressant : selon |'analyse chimique, tous les rapports indiquent
que la leucine est I'acide aminé le plus limitant. Les données obtenues a partir
d’études biologiques sur des souris en croissance suggérent cependant que le pre-
mier acide aminé limitant est la thréonine, aussi bien pour les grains clairs que
pour les grains sombres, qu’ils soient crus ou transformés (Bressani et al., 1989).
Le déficit de cet acide aminé est probablement d(i a sa faible biodisponibilité.

Tableau X1 Qualité protéinique du-grain d’amarante cru ou transformé.

A cruentus: A cruentus

A.hypochondriacus  A. caudatus

(Etats-Unis)  {Guatemala)- (Etats-Unis) (Pérou}
CRu-
Quantité
ingérée.(g) 377 £35,6: 373.4:.33;% 362 + 31,7 373 33,4
Gain:de:poids
moyen (g) 72x12,7 93 + 22,5 86 11,3 934 22,5
Per 1,982 1,28 2,53 +0,28: 2,47 +0,19 2,53.+0,28
TRANSFORME:
Quantité:
ingérée (g)* 464 = 39,5 4381+ 34,5 457 + 46,9 438+ 34,5
Gain de poids
moyen {g) 114+ 17,1 116 2136+ 118 +-19;8: M6 13,6
Per- 248+ 0;217 2,66 =017 2,56+ 0;22 2,66 +£0,17

Source : Bressann:et-al., 1987h;

Tableau XUl Effetde la:transformation du grain d’amarante surla.digestibilité des pro-
téines:

Espéce: Digestibilité réelle

des protéines! {%)

Digestibilité apparente
dés protéines? (%

Al caudatus

Cru: 88,5 a* -
Eclaté 85,6~ -

Ai caudatus.

Cru- 86,6 be 76,0+ 2,8:
Eclaté - 88,4 abc 78,7 2,4
Flocons: 89,5a 7955 £ 3,5
Torréfié: 89,9 62,2+1,9
A: caudatus

Cru 87,1 abc -
Eclaté 87,2 abc -

Av caudatus:

Cru 79,2 d

Torréfié: 68,1 e

* tes:nombres suivis. de letires différentes sont statistiquement différents (P < 0,05),
! Peperson et-al; 1987.
? Bressanretal; 1987c.
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La valeur nutritive pour les humains

Peu d’études ont été menées pour évaluer la qualité nutritive des protéines de
I’amarante pour les étres humains. Dans les études de MORALEs et al. (1986) et
de GraHAM et MORALES (1987), neuf enfants ont été alimentés avec des farines
transformées de A. caudatus. Les produits étaient des farines d’amarante torréfiée,
des grains éclatés et des flocons. Ces produits ont été ajoutés a une ration de
base dans des quantités apportant 50 % de I’énergie de la ration. De plus, 6,4 a
6,7 % de I'énergie ont été fournis par les protéines d’amarante transformées. Les
résultats du bilan azoté indiquent que la plus forte rétention azotée a été obtenue
avec de I'amarante torréfiée, suivie par le grain éclaté puis par les flocons. Ces
données sont trés différentes de celles obtenues sur des souris alimentées avec les
mémes produits. Dans ce cas, en utilisant le méme matériel, 'amarante torréfiée
a donné la qualité la plus faible. Dans une autre étude, sept enfants ont été
alimentés avec des mélanges d’amarante et de mais, et les résultats du bilan
azoté montrent que la rétention d’azote pour le mélange 80 % mais—20 % ama-
rante a été la méme que celle du mélange 70 %-30 %. Les rétentions ont été sen-
siblement moindres que celles observées avec de la caséine. Les auteurs de
ces études ont conclu cependant que I'amarante seule ou mélangée au mais
éléeverait la teneur en matiére azotée et en énergie de la ration, étant donné
qu’elle représente une source protéinique particuli@rement structurée, d’un grand
potentiel pour supplémenter ou complémenter les céréales. En ce sens, il faut
mentionner les résultats de DeL VALLE et al. (1987), qui ont démontré qu’un
mélange d’amarante-soja-avoine avait induit une augmentation de poids de
4,1 % en 28 jours, comparé a 3,9 % pour un mélange soja-avoine et 0,3 % sans
supplément.

Un essai sur la qualité des protéines avec des sujets adultes permet d’établir
quelques résultats intéressants sur la digestibilité réelle des protéines et sur la
qualité protéinique du grain d’amarante ayant subi une transformation. Le grain
d’amarante cuit par extrusion a une valeur protéinique de 89 % de celle du fro-
mage, alors que le matériel éclaté a une valeur égale a 81 % de celle du fromage.
La valeur plus basse pour le grain d’amarante éclaté indique que la transforma-
tion provoque une certaine destruction de la qualité des protéines. Les valeurs de
digestibilité suivent les mémes régles (Bressani et al., 1990).

Valeur pour la supplémentation et la complémentation

Comme nous |'avons vu précédemment, les protéines du grain d’amarante
contiennent des quantités importantes de lysine, acide aminé pour lequel les
céréales présentent une carence. Pour cette raison, on pourrait s'attendre a ce
que l'ajout d’amarante a la farine de céréales ou la substitution de I'une a I’autre
améliore la qualité du mélange. Des données montrent a ce sujet une augmen-
tation de la qualité protéinique de 62 % pour la farine de blé, 40 % pour le mais
et 25 % pour le riz, avec un apport de 30 % de farine d’amarante et de 70 % de
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farine de chacune des céréales essayées (riz, mafs et farine de blé) (Bressani,
1989). Les résultats indiquent qu’utiliser de I'amarante comme seul aliment serait
une trés bonne alternative grace a sa haute qualité protéinique ; il en serait de

méme en l'utilisant en mélange avec des céréales, ce qui permettrait ainsi d’amé-
liorer leur qualité.

Une autre possibilité d’utiliser I'amarante et de tirer ainsi parti de son excellent
équilibre en acides aminés est la complémentation protéinique. La figure 3 pré-
sente les résultats de mélanges d’amarante et de céréales. Les réponses pour les
mélanges mais-amarante, avoine-amarante et sorgho-amarante sont similaires,
c’est-a-dire que la valeur protéinique du mélange augmente jusqu’a ce que la
proportion d’amarante atteigne 60 %. Pour le blé, la qualité du mélange aug-
mente avec la quantité d’amarante. Dans aucun de ces cas n‘a lieu une véri-
table complémentation protéinique.
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Figure 3. Complémentation de céréales avec des protéines d’amarante (valeur protéi-
nique du mélange en % de caséine).

La figure 4 présente d’autres données pour des mélanges d’amarante et de
sources conventionnelles de protéines comme le haricot, le lait, le soja ou I'ara-
chide. Pour le haricot, on observe que lorsque le pourcentage d’amarante aug-
mente dans le mélange et donc que celui du haricot diminue, la valeur protéi-
nique (en pourcentage de caséine) augmente. En d’autres termes, la qualité du
haricot s'améliore avec un apport de protéines d’amarante. En ce qui concerne
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I’amarante-soja, la valeur protéinique est légérement supérieure avec de fortes
proportions d’amarante. Les différences ne sont pas statistiquement significa-
tives. Le compartement de |'arachide avec I'amarante est similaire a celui du
haricot, c’est-a-dire que la qualité est supérieure quand la proportion d’ama-
rante est plus grande. La réponse vraiment intéressante se produit avec le lait.
Dans ce cas, on observe une vraie complémentation induite par les protéines du
lait. Un aliment composé de 57 parts de lait et de 43 parts d’amarante aurait
une qualité supérieure a celle du lait et de I'amarante.

Ces résultats peuvent avoir des applications multiples dans le développement
de nouveaux produits. Pour que cela devienne réalité, le plus important est main-
tenant que la culture d’amarante se développe, en offrant un attrait économique
pour l"agriculteur, et que le secteur industriel alimentaire utilise cette ressource
précieuse pour le plus grand bénéfice de la population.
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Figure 4. Complémentation entre les protéines de I'amarante et d’autres sources de pro-
téines (valeur protéinique du mélange en % de caséine).

Conclusion

L’amarante est une ressource agricole sous-exploitée, dont le centre d’origine
est la région méso-américaine et la zone andine, d’ol elle s’est disséminée dans
le reste du monde. Elle a occupé une position alimentaire de grand prestige dans
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les civilisations maya, aztéque et inca, et sa production connait un regain
d’intérét depuis quinze ans. Ses feuilles sont un légume agréable et d’une haute
valeur nutritive, la plante entiére est utilisée en vert ou transformée pour I'ali-
mentation animale, et le grain, grace a ses excellentes caractéristiques nutri-
tionnelles et de transformation, commence a étre introduit sur les marchés
comme une céréale, seule ou combinée aux céréales conventionnelles et a
d’autres produits. Bien qu’il soit encore nécessaire d’augmenter sa production et
sa disponibilité, le potentiel dont elle dispose lui fait mériter le nom de « culture
du futur ».
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La promotion

de la consommation
de I’amarante

en Bolivie

Mercedes Morales Vaca, Hans Mejia Vera

I_'amarante (Amaranthus caudatus) est une culture d'origine andine qui, de
méme que de nombreux autres aliments autochtones, a pratiquement disparu.
Cette situation est liée a la mise en place d’une agro-industrie moderne et a la dif-
fusion du riz, de la canne a sucre et principalement du blé et de ses dérivés
industriels. Ces derniers, pourtant moins nutritifs, se sont imposés pour des rai-
sons économiques et culturelies.

L' Unidad de Tecnologia Alimentaria Boliviana (Utab), a travers son projet
d’encouragement a la consommation de 'amarante, se propose de redynamiser
une série d’aliments traditionnels a haute valeur nutritionnelle, dont I"amarante.
Ces aliments ont en leur faveur un long passé historique et culturel ainsi qu’un
fort potentiel économique et alimentaire.

Le projet a démarré en 1989 avec la recherche des connaissances historiques
existantes de la population bolivienne sur cet aliment. Il est apparu que la tradi-
tion de consommation a disparu dans la plupart des lieux traditionnels de cul-
ture. Son utilisation se maintient uniquement dans le département de Tarija lors
de la féte religieuse de Sainte Anita qui est célébrée le 26 juillet. Cependant,
cette tradition nest pas connue de toute la population ; on la retrouve surtout
chez les personnes de plus de 50 ans. Dans d’autres départements du pays,
comme Chuquisaca, Cochabamba et Potosi, le grain est connu seulement dans
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les campagnes ; on le trouve sur les marchés lors de certaines fétes religieuses
a caractére local, alors qu’il est pratiquement méconnu dans les principales
villes. Dans le département de La Paz, la culture de I'amarante avait compléte-
ment disparu ; pourtant, dans certaines régions de la province de Camacho et
des Yungas Nord et Sud, les gens se souvenaient du cuimi comme d'un aliment
trés apprécié justement pour ses propriétés nutritives, et qui était consommé lors
des sécheresses et des disettes.

Dans cette phase du projet, des parcelles pilotes de production ont été mises en
place, une petite unité pilote de transformation de type agro-industrie rurale a été
installée et une distribution limitée a cing écoles a été menée pour étudier les
possibilités de réintroduction de I"amarante.

Dans une deuxiéme phase, le projet entend favoriser une consommation massive
dans le milieu scolaire. En deux ans, il se propose de toucher une population
d’environ 50 000 enfants des établissements éducatifs de base, ce qui corres-
pond a 50 % de la population scolaire de 7 a 10 ans des villes de La Paz et
d’El Alto. Il entend promouvoir une amélioration de la situation économique
des petits producteurs, des petits transformateurs et des petits vendeurs qui seront
chargés de vendre le produit aux écoles — généralement aux assistants, qui dans
leur majorité sont des femmes. De plus, dans ce laps de temps, le projet envisage
d’exploiter une surface de 10 ha, sachant qu’actuellement les cultures tradi-
tionnelles sont mises en place sur des petites parcelles rarement supérieures a
500 m?.

La valeur nutritionnelle de I’amarante

La Bolivie est un pays dont les niveaux de dénutrition figurent parmi les plus
élevés de la région, si bien que la réintroduction d’un aliment tel que I'amarante
revét une importance énorme. On a coutume d’utiliser dans les rations journa-
lieres, comme dans la plupart des autres pays, les céréales conventionnelles les
plus connues et les moins colteuses comme le blé, le riz et le mais, alors que ces
produits sont comparativement moins nutritifs si ['on considére leur contenu en
protéines et en acides aminés, en fibres, en lipides et en minéraux.

D’autres céréales, comme la quinoa, ont mis plusieurs années a étre réincorpo-
rées dans les régimes alimentaires de la population ; cependant, leur demande
s’est maintenant stabilisée et il est aujourd’hui possible de trouver de la quinoa
sur n'importe quel marché ou dans n’importe quel supermarché du pays, si bien
qu’elle est devenue 'aliment andin qui, aprés la pomme de terre, figure parmi les
plus consommés en ville. Cela ne s’est pas produit avec le tarhui (fupin) que
I’'on n’est pas encore parvenu a incorporer massivement dans le régime alimen-
taire des Boliviens.
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La promotion de I"amarante est récente et ne bénéficie pas de "appui de I'Etat.
Pourtant, compte tenu de I'intérét manifesté par les classes moyennes pour des
aliments plus sains et nutritifs, il est tout a fait possible que I'amarante soit intro-
duite plus vite que prévu dans la ration journaliére des Boliviens et que sa
consommation devienne méme massive.

Les résultats de I'analyse nutritionnelle

Dans le cadre du projet, une analyse nutritionnelle (feuilles et grains) a été
menée, ce qui a permis de mettre en évidence les qualités nutritives de I'ama-
rante (tableaux 1 et 1l). Pour cela ont été analysés et comparés des échantillons
issus de six régions de Bolivie. Trois des échantillons provenaient de cultures
expérimentales dans des zones nouvelles, les deux autres étant issus de cultures
traditionnelles.

Tableau 1. €omposition chimique de quelques.cérdales:conventionnelles-et-de:I’ama-
rantes

Mais- Riz Blé: Amarante
Matiére azotée (g100'g). 94+ 7,2 9,3 12,9
Lipides. (g/100g): 43 0,6 07" 7.2
Fibres-brutes(g/100 g ;87 0;6: 0,5 6,7
Cendres:{g/100:g) 13- 0,5 1,5 2.5
Hydrates-de carbone (g/100:g):  74j4 78,7 74,40 65,1
Caloriesf100 g 361,0 3640 304;0: 377,

Source: ¢ Instituto de Nutricion de:Centro Americay Panamd{(Incap); 1967.

Tableau 1 Teneur enacides-aminés-essentiels de-'amarante; de légumineuses et de.
céréales.

Acides aminés Amarante: Tarhui:  Sojas  Blé  Quinoa Avoine Mais

Isoleucine:

%-dé la'matigre-

azatée) 4,2 3,8. 3,5 3.6. 4,0 3,7

keucine (%) 5,83 3,5 7,1 6,0+ 7.8 125

Lysine® (%6} 6;2. 4,9 3,1 5.6- 4,0 2,7

Méthionine* (9%): 3 2,4¢ 4,3 2.0 4,7 3,5

Phénylalanine-(%):  82- 6,0- 8;0 6,9 8,9 8,7

Thréonine {%)- 3,0 3,1 35 3,6 3,6-
Tryptophane® (%) B 0,9 152 b1 1,4 0,7

Valine. (%) 5E 3,2. 52 4,7 4.5: 5,5: 4,8

Source- : Tahle:d‘acides aminés; Fao.
* TAPIA €T CARDOZO; 1979
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Les analyses réalisées confirment I'intérét de |’amarante pour son contenu
en fibres (3,5 a 5 %), pour son apport en lipides (6,1 a 8,1 %) et surtout
pour son contenu en protéines et en minéraux, en particulier le calcium (130 a
154 mg/100 g de matiére séche), le phosphore (530 mg/100 g de matiére séche)
et le fer (6,3 a 12,8 mg/100 g de matiére séche).

Dans les échantillons qui sont décrits plus bas, on a trouvé une teneur supé-
rieure en protéines dans les spécimens de Cochabamba et Tarija, qui sont les
zones traditionnelles de production, tant pour les feuilles que pour les grains
(tableau lI).

Tableau Ili. Teneur.en protéines de:l’'amarante sur la.base de 100:g:d’échantitlon sec.

Feuilles (%) Grains:{(%)

Département de'La Paz

Achocalla 2030
Cohonis 26,50
Cahuayuma 19,00
Département de-Cochabamba - 29,30

Département de Tarija:.
Chaguaya . - 15,60
Rang-moyen.de plusieurs auteurs**  12-19:

= NIETQ.CABRERA; 1988,

Les essais de culture

Des essais de culture ont été menés pour déterminer les meilleures conditions et
localisations possibles. Ces essais ont été réalisés dans la province de Murillo, a
Achocalla, en zone d’altitude (3 750 m), a Cahuayuma, une vallée protégée a
une altitude de 2 920 m, a Cohoni, une vallée irriguée d’une altitude moyenne
de 2 800 m, et enfin, dans la province des Yungas Nord, a Coripata, en zone
semi-tropicale. lls ont permis de connaitre les conditions de culture de I'ama-
rante dans des zones écologiques différentes, d’analyser les rendements en fonc-
tion des conditions climatiques, des types de sols et du contrdle des maladies, et
de comparer des variétés locales et péruviennes.

L’analyse des résultats

Les essais ont montré les désavantages économiques de la culture de 'amarante
face a d’autres cultures plus rentables, en particulier celle de la feuille de coca.
La plante posséde une racine qui exige de retourner le sol en profondeur ; elle a
un cycle agricole long (5 a 6 mois) comparé a d’autres cultures. Ces deux fac-
teurs signifient des dépenses plus importantes pour la préparation du terrain et les
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travaux agricoles. La perception par les paysans de ces contraintes économicues
les décourage de conduire des cultures a des fins uniquement commerciales.

Pour le projet, 'expérience a souligné la nécessité de rechercher d’autres zones
ol la culture soit plus rentable pour les agriculteurs. Un aspect trés positif est tou-
tefois apparu : la ol la culture avait été pratiquée par le passé, comme par
exemple a Coripata, les paysans qui ont participé a cette expérience ont introduit
I’amarante dans leur ration alimentaire plus facilement qu’ailleurs.

La transformation de I’amarante

De méme que pour les autres céréales, un séchage et un stockage adéquats du
grain d’amarante sont de toute premiére importance pour éviter la prolifération
de champignons. L'amarante étant produite dans des régions tempérées et
humides, il est important de la conserver dans des conditions séches et froides.
La situation géographique de la ville de La Paz lui offre un climat idéal pour
réaliser cette opération de maniére économique. La distance entre les zones de
culture et El Alto de La Paz, lieu ol se trouve {'unité pilote de transformation,
situé a 4 100 m d'altitude et doté d’un climat sec, est inférieure a 200 km ; cela
rend possible un séchage final naturel et une conservation optimale du fait des
faibles températures et des vents constants qui sont mis a profit dans la concep-
tion des silos.

Le grain, qui est livré avec des débris végétaux et de la poussiére, est nettoyé
mécaniquement par vibration et par courant d'air. Les grains noirs (il s'agit d’une
variété sauvage qui est mélangée aux autres dans une faible proportion) sont
séparés manuellement.

Le grain d’amarante est trés petit : il mesure entre 0,8 et 1,2 mm de diamétre et
le nombre de graines oscille entre 1 000 et 1 500 unités par gramme. Il a une
forme sphérique aplatie et présente des couleurs variées (blanc, jaunatre, doré et
rose) ; les meilleurs grains pour la transformation sont les grains mars de couleur
blanc-jaunatre et d’un diametre supérieur a un millimétre. Les grains immatures
ont un aspect translucide et un faible niveau de gonflement a la torréfaction. Le
critere de sélection du grain est régi par la demande car le consommateur pré-
fére un « pop » le plus blanc et le plus grand possible.

« Paninka », mot signifiant le pain de I'Inca, est le nom qui a été choisi comme
marque déposée pour les produits d’amarante de I'unité de production. Par ordre
croissant de valeur ajoutée, « Paninka » propose les produits suivants.

O Niveau |. Amarante torréfiée et/ou moulue : pop d’amarante sans sucre et
farine d’amarante. Ce sont les produits naturels obtenus a partir du grain, sans
aucun type d'édulcorants, d’additifs ou d’agents de conservation.

92



Les agro-industries rurales en Amérique latine

O Niveau Il. Processus d’addition de sucre raffiné a la farine cuite au moment de
la torréfaction : pop d’amarante sucrée ; pop d’amarante sucrée et parfumée
(par des agents naturels de saveur) ; petite barre d’amarante sans sucre et petite
barre d’amarante sucrée. Il est prévu dans le futur d’édulcorer les produits sucrés
par du sucre roux.

O Niveau lIl. Produits élaborés a base d’amarante : pop chocolaté, recouvert de
chocolat naturel et de beurre de cacao ; barres d’amarante avec du miel pur et
des raisins secs ou des cacahueétes. Ces produits ne contiennent pas d'édulco-
rants.

Par ailleurs, on élabore des biscuits sucrés, renforcés par 25 % de farine d’ama-
rante, des biscuits salés ou piquants, des amuse-gueules pour apéritifs, avec ou
sans locoto (piment) naturel.

Comme nous l'avons expliqué précédemment, le processus productif est de type
artisanal. Pour la torréfaction de I'amarante, on ne dispose pas d’équipement
qui permette de mécaniser ce procédé de maniére satisfaisante. C'est la raison
pour laquelle on utilise une technologie qui reprend des techniques tradition-
nelles avec quelques éléments actuels. La qualité de torréfaction obtenue est
optimale ; une preuve en est la bonne acceptation que le pop a regue sur le
marché local.

Tous les produits « Paninka » sont exempts de tout type d’agents de conservation
ou d’additifs. Les consommateurs sont informés en toute transparence des ingré-
dients utilisés. De la méme maniére, les produits sont débarrassés des résidus de
terre et des petites pierres qu’il est si fréquent de trouver dans les grains de petite
taille comme la quinoa, et qui endommagent souvent les dents, ce qui décourage
leur consommation. Les produits « Paninka » sont présentés en sachets ou en
paquets. La farine et la petite barre avec ou sans sucre, le pop sans sucre, sucré
et chocolaté, les biscuits sucrés, salés et piquants sont vendus en sachets. En
fonction du produit, le poids des sachets varie entre 180 et 200 g, mais il existe
des présentations de 450 et 500 g pour des commandes spécifiques, le plus sou-
vent en provenance de créches et de restaurants végétariens. Les barres ont un
poids de 30 g, mais celui-ci change généralement en fonction des produits simi-
laires existant sur le marché local.

La promotion de la consommation

Comme nous l’avons déja signalé, 'amarante évoque des souvenirs pour les
personnes de plus de 50 ans qui vivent dans les régions productrices, mais elle
est méconnue des générations suivantes. Les nouvelles habitudes de consom-
mation, qui privilégient la qualité nutritionnelle par rapport au prix, ouvrent de
grandes perspectives pour sa réintroduction. Cela ne signifie pas nécessairement
le retour de I’'amarante dans ses régions traditionnelles de production ; de méme
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que tout produit agricole, elle doit s’adapter aux conditions du marché et il n’est
par conséquent pas possible de lui attribuer arbitrairement certaines régions pour
la cultiver. Comme cela a été vérifié en culture expérimentale, les résultats pour-
raient étre optimaux du point de vue agricole sans I'étre au plan économique.

L’Utab a recherché les régions ot la culture pourrait étre réintroduite sur la base
d’approximations successives, afin de repérer les zones ou les cotts de produc-
tion se situent en deca des prix auxquels |'institution achéte le grain. Le prix
d’'achat est lui-méme déterminé par le prix maximal que les consommateurs sont
disposés a payer, auquel il faut retrancher le cofit de transformation. Si aupara-
vant on a opéré dans certaines zones (Yungas Nord) de maniére satisfaisante, on
considére maintenant qu’il est possible de trouver de meilleures zones. Des
contacts ont été pris avec des paysans plus éloignés de La Paz, qui ont affirmé
que la culture d’amarante était plus intéressante que celle de riz ou de mafs.

L’expérience de I'Utab laisse supposer que les futures zones de production ne
seront pas les zones traditionnelles. La construction de nouvelles routes permet
d’accéder a des régions qui étaient jusque-la méconnues et ol la mise en ceuvre
des différents facteurs de production est réalisée a un moindre codt. Certaines
zones de culture, relativement distantes et ne disposant pas de chemins en bon
état, ne présentent pas d’obstacle a la culture de I'amarante, étant donné qu'il
s’agit d’un grain qui ne se dégrade pas facilement et qui ne nécessite pas
d’emballage pour étre transporté. Quant aux régions sous-tropicales isolées et qui
sont en cours de colonisation, les attaques plus faibles des déprédateurs repré-
sentent un autre avantage, a savoir |"utilisation de quantités plus faibles de pro-
duits phytosanitaires, voire nulles, sans que cela affecte pour autant les rende-
ments. Pour les derniéres cultures mises en place par ’Utab, on est parvenu a
réduire I'utilisation d’intrants chimiques jusqu’a 50 %.

L’organisation sociale de la production

Dans le cadre de ce méme projet, une unité de transformation artisanale a été
mise en place. Elle a commencé a fonctionner avec un groupe de sept femmes
originaires de I'altiplano de la province de Pacajes, qui est une zone froide aux
potentialités agricoles réduites. Les migrants en provenance de ces zones se sont
installés dans la ville de El Alto, laquelle a connu une croissance démesurée au
cours des dix derniéres années, du fait des sécheresses et des conditions de vie
toujours plus difficiles. Cing de ces femmes sont restées pendant les deux ans
qu’a duré I'expérience. Le travail est artisanal ; on ne dispose que d’une trieuse
de grains, d’'un moulin, d’un four, de foyers de cuisson, d’'une machine a souf-
fler les céréales et d’une ensacheuse. Des machines pour un travail de type semi-
industriel ont été congues, mais la capacité de l'atelier ne justifie pas encore
leur utilisation.
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L'unité de transformation est arrivée jusqu’a présent a couvrir les codts de pro-
duction, mais elle ne couvre pas encore les colts de distribution et de commer-
cialisation, car le prix des produits est maintenu a un niveau faible afin de pré-
server leur compétitivité. Il est prévu un délai supplémentaire pour le
développement des ventes avant d’atteindre 1"autogestion compléte de I'unité.

La planification de la production
par le marché

Le développement de produits a base d’amarante a été conduit selon les exi-
gences des consommateurs, qui se sont exprimées par I"intermédiaire des distri-
buteurs. Les canaux de distribution se cantonnent a des établissements spécia-
lisés en aliments naturels, car on n’est pas encore arrivé a toucher les quartiers
populaires. Bien que l'on ait essayé de commercialiser le grain dans ces quar-
tiers, les habitants ne l'ont pas acheté parce qu’ils méconnaissent les propriétés
de I"'amarante ou son existence. Ce sont les groupes a hauts revenus et les classes
moyennes éduquées qui sont les plus gros demandeurs de ces produits, proba-
blement parce qu’ils sont mieux informés. Accéder aux classes moyennes avec
des produits a base d’amarante représente un investissement a long terme qui,
parce qu’il est coliteux, est peu attrayant pour les entreprises, ce qui présente un
certain avantage pour le projet. '

Sur la base des habitudes de consommation acquises jusqu’a présent, |’Utab se
propose de conduire un programme ambitieux d’information, susceptible
d’inciter de vastes secteurs de la population a la consommation de I'amarante.
La stratégie adoptée est de fournir une information nutritionnelle, agricole et cul-
turale aux écoles publiques, considérant que ce sont les enfants (10 a 14 ans) qui
sont les plus aptes a apprendre et a diffuser des connaissances et, par consé-
quent, a changer leurs habitudes alimentaires et a influencer leur famille.

Dans cette premiére phase, on a renoncé aux moyens de communication de
masse, pensant qu’ils étaient inadéquats pour un tel projet. Par ailleurs, on
mangque d’informations sur les types de produits qu’il faudrait promouvoir ; ils
n‘ont pas été distribués dans beaucoup d’établissements commerciaux et leur
colt est encore trés élevé. On a également renoncé aux transferts entre Ong,
avec qui il est possible d’établir des accords sur les quantités et sur les types de
produits, parce que I'on considére que les produits a base d’amarante doivent
étre concurrentiels avec d’autres produits similaires et parce que ce sont les
enfants d’age scolaire qui doivent préférer I’'amarante au riz ou aux pates. En
achetant ou en n’achetant pas, les enfants d’age scolaire expriment une décision
volontaire qui donne des informations sur leurs préférences, ce qui permet de les
satisfaire, le tout correspondant a une modalité plus naturelle d’introduction d’un
produit.
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Au cours d'une expérience pilote menée en 1992, suivie par prés de 2 000 en-
fants de cinq écoles de la ville de El Alto, un film documentaire vidéo a été
montré, accompagné d'un exposé explicatif, avant de donner a gotiter I'un des
produits : le pop. A partir des commentaires des enfants, on a pu tirer quelques
conclusions sur leurs préférences. Ainsi, l'introduction de I'amarante dans les
habitudes de consommation nécessite un processus graduel qui n’oppose pas le
« naturel » au « conventionnel ». En ce sens, on a compris que cette céréale
nutritive doit au début étre sucrée et parfumée afin de bénéficier d’une accepta-
tion immédiate. Dans une étape ultérieure et aprés des démonstrations, on est
arrivé a ce que les enfants cessent de consommer le pop sucré et parfumé pour
s‘orienter vers le pop naturel.

Cette étape du projet qui tente de créer et de fixer des goUts se propose de cou-
vrir dans un deuxieme temps 50 % de la population scolaire des établissements
publics des villes de La Paz et de El Alto. Simultanément, un réseau de distribu-
tion se structurera afin de mettre I’amarante a la disposition d’'un nombre impor-
tant de consommateurs dans tout le pays. C'est pourquoi le projet a participé a
des foires populaires a différentes dates de I'année, avec d’autres produits arti-
sanaux fabriqués par de petites industries.

Ce projet et son approche particuliere ont permis de regrouper autour d’un
centre d'intérét commun des agriculteurs, un groupe de travailleurs et un groupe
choisi de consommateurs. Ainsi, des groupes de paysans disposent d’une culture
alternative qui leur permettra d’obtenir de meilleurs niveaux de rentabilité dans
un futur proche. De plus, des emplois ont été créés pour un groupe de femmes
migrantes de |'altiplano et des produits a haute valeur nutritive ont été proposés
aux consommateurs.

En renforgant ces liens, on crée les conditions d’une production d’amarante et de
ses dérivés a une échelle commerciale. Cela laisse présager I’apparition d’une
concurrence, car un marché en expansion devient trés séduisant pour des entre-
prises consolidées. Il existe déja des initiatives d’entreprises privées pour se
lancer dans la transformation de I'amarante, ce qui constitue d’une part un défi
pour la structure productive naissante appuyée par le projet et d’autre part une
maniére d’atteindre I'objectif, a savoir la généralisation de la consommation
d’amarante en Bolivie.

Conclusion

Des résultats importants ont jusqu’a présent été obtenus dans différents
domaines. En ce qui concerne la diffusion de I'amarante, deux ouvrages ont été
publiés, résultat de deux réunions qui se sont tenues a l'instigation du réseau
pour V'amarante de Bolivie et ol s’est cristallisée la jeune expérience acquise
dans les domaines de la culture de cette plante, de la nutrition et de la tradition
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culturelle. Une vidéo éducative-informative a été produite pour un large public.
Des entretiens avec la presse et les radios ont eu lieu, ainsi que divers pro-
grammes de télévision. Les foires représentent un lieu de diffusion massive a dif-
férentes époques de I'année, ol des contacts directs avec les consommateurs
ont été établis.

En matiére de recherche, prés de dix théses ont été rédigées, dans des domaines
différents, dans trois départements du pays ; certaines d’entre elles ont regu
I’appui de I'institution pour des aspects bibliographiques et d’encadrement.
Quant a la technologie alimentaire, les produits ont été diversifiés en concerta-
tion avec les utilisateurs.

Le projet se propose d’atteindre I'autonomie pour I'atelier de transformation et
I’'embauche d’un nombre plus élevé d’ouvriéres, grace a la diffusion massive de
produits a base d’amarante au cours des prochaines années et a I'ouverture de
deux locaux de distribution dans des quartiers populaires. Cela n’est possible
que si le nombre de consommateurs fidéles augmente et, surtout, si la culture et
la transformation de |’amarante deviennent rentables.
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La transformation
agro-industrielle

de la pomme de terre
au Pérou
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Miguel Ato, Gregory ). Scott

I_a transformation agro-industrielle de la pomme de terre est une activité
d’une importance croissante dans les pays en développement. Selon les infor-
mations disponibles, le pourcentage de la production de pomme de terre destiné
a cette utilisation augmente dans certains pays, atteignant 12 % en Colombie
(RODRIGUEZ, 1992) et 8 % au Costa Rica (Ramirez, 1992) et au Panama (Puca,
1992). Dans des pays développés comme les Etats-Unis, ce pourcentage dépasse
50 % (ScoTT, 1993), ce qui montre I’essor de cette activité.

L’intérét de développer une agro-industrie de la pomme de terre est |ié non seu-
lement a son impact sur la valeur ajoutée agricole, mais aussi sur I'emploi et les
revenus ruraux, sur I"augmentation de la disponibilité en produits nutritifs dans
les villes et sur la concurrence avec les aliments importés. Mieux encore, les
caractéristiques actuelles de la demande, formulée de plus en plus par des
consommateurs urbains, font apparaitre la nécessité, pour maintenir ou aug-
menter la consommation de produits comme la pomme de terre, de les adapter
aux habitudes, a I'emploi du temps et aux préférences actuels des habitants des
villes. La transformation est un moyen d’y arriver. Tirer parti du potentiel de la
pomme de terre demande des efforts dans différents domaines : disponibilité
en matiére premiere adéquate, développement de technologies de transforma-
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tion appropriées, gestion d’entreprise, commercialisation, et politiques secto-
rielles créant des conditions favorables.

On observe un réel intérét, de la part de différents groupes, pour le développe-
ment d’activités de transformation. Le Centro Internacional de la papa (Cip) peut
leur apporter son appui sous plusieurs formes :

- du matériel génétique libre d’agents pathogenes, a disposition des programmes
nationaux et qui inclut des variétés déja évaluées dont les caractéristiques sont
adaptées a des procédés spécifiques ;

~ des essais de culture réalisés dans des conditions agro-écologiques diverses ;
- une compilation d’informations sur des expériences de transformation de
racines et de tubercules, et de la pomme de terre en particulier, dans les pays en
développement (WooLrg, 1987 ; Scott et al., 1992a, 1992d).

Le potentiel économique de la transformation
de la pomme de terre

Le développement de produits transformés est une voie possible pour soutenir et
méme augmenter la consommation de la pomme de terre. L'idée est de pré-
senter la pomme de terre sous des formes qui s’adaptent a la demande. Le rythme
de vie urbain a les conséquences suivantes : moins de temps disponible pour les
achats, la préparation et la consommation des aliments ; des horaires et des dis-
tances qui exigent des aliments permettant de se restaurer rapidement en dehors
du foyer ; un besoin croissant de produits qui puissent étre stockés pendant une
plus grande durée. Ces facteurs et d’autres ont fait pencher la balance en faveur
de produits comme les dérivés du blé et d'autres céréales, réduisant ainsi la
consommation de produits frais et périssables (ScotT, 1992)'. Les produits trans-
formés s'adaptant aux caractéristiques du marché urbains pourraient affronter la
concurrence sous un meilleur jour.

Il existe également un espace pour des produits a utilisation industrielle qui sont
actuellement importés ou obtenus a partir de matiéres premiéres telles que le
mais ou le blé. La pomme de terre pourrait en faire partie et jouer un role inté-
ressant, par exemple dans la fabrication d’amidon.

Le développement de |"agro-industrie de la pomme de terre est possible dans la
mesure oll le secteur privé s’intéresse aux investissements dans cette activité et
ou il existe un contexte économique favorable. Les conséquences prévisibles du

! Un facteur additionnel, dans certains pays d’Amérigue latine, a été la tendance i faciliter
I’accés a des aliments importés a faible coat (principalement les céréales comme le blé), sur la
base de politiques de protection dans leur pays d’origine et de subventions dans les pays
d’arrivée.
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développement de la transformation de la pomme de terre sont le maintien, voire
I'augmentation, de la consommation par habitant?, une production agricole en
croissance, des revenus ruraux plus élevés et une disponibilité plus grande en
produits alimentaires. De plus, on peut souligner apport au développement
agro-industriel et éventuellement une économie en devises dans la mesure o
sont fabriqués des produits qui concurrencent ceux qui sont actuellement
importés.

L’évolution du contexte de la transformation
de la pomme de terre en Amérique latine

Les derniéres décennies ont signifié pour I’Amérique latine des changements
démographiques importants (tableau 1) et la concentration de la population dans
les zones urbaines. Dans le méme temps, la participation de la main-d’ceuvre
féminine a augmenté et la pauvreté s’est aggravée. Ces changements se sont
notamment répercutés dans la demande alimentaire. D’un coté, on enregistre des
besoins plus importants en éléments nutritifs de faible coat, alors que de V'autre
les changements d’habitudes et d’horaires dans la consommation, amenés par la
vie urbaine, ont créé de nouvelles exigences pour I'offre alimentaire. Dans ce
contexte, on peut considérer la pomme de terre comme un aliment capable,
sous ses différentes formes, de constituer un apport important pour la population.

Tableau l. Indicateurs:démographiques de "Amérique:latine.et:du.Pérou, 1965-1990:

Amérique latine: Pérou:
1965 1990 1965 1990/
Population urbaine: '
{%:dé fa population totalg): 53: ¥ 52. 70:
Taux:de croissance:annuels
de-da-population urbaine 3,9 3,0 4,3* T Bl
Population vivant-dans la capitale
% de la-population:totale. 23~ 29
% de-la:population urbaine 16 41

Source: ::Bangue mondiale, 1992
¥ 1965-1980%
**1980:1990

2 Dans certains pays développés, la consommation par habitant s’est maintenue au cours des
derniéres années, la consommation sous forme transformée étant dominante, en opposition
avec une plus grande consommation en frais il y a quelques années (HerRNANDEZ, 1992 ; ScoTT,
1993).
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L’analyse de I'évolution de certains pays d’Amérique latine permet d’établir que,
au cours des trois derniéres décennies, la croissance de la consommation de
pomme de terre par habitant s’est produite essentiellement dans les pays ol
I'activité de transformation a connu le développement le plus important. Une
maniére grossiére de mesurer cet effet est de comparer la croissance de la pro-
duction de pomme de terre avec celle de la population (en particulier la popu-
lation urbaine). La Colombie, par exemple, qui transforme actuellement prés de
12 % de sa production de pomme de terre, est devenue le principal producteur
d’Amérique latine (tableau I1). La croissance de la production y a été encore plus
forte que celle de la population urbaine (187 %), qui est passée de 48 a 70 % de
la population totale au cours de la période considérée.

Tableau- 1l Transformation:de fa:pomme de terre-et évolution.de la population:dans
quelques:pays d’Amérique latine.

Croissance 1961-1990 (%)  Populationurbaine

Production: Transformation: Rroduction Population: %dela.
x1 000t (%) de pomme- population totale:
deterre 1961-1963: 1988-1990

Colombie 2560 127 285,0 91,7 48,2 70,0
Pérou 1651 3 14,3 39;6 46,3 70,2
Mexique 1 044 s, di 185,2 111,8 50;8: 72,6
Guatemala 57 4, 240,0 112,6 324 39,4
Costa Rica 41 8. 141,2 120;8: 36,6 47,1
Panama 15 7 114,3 1013 41,2 53,4

Source : Annuaitesstatistiques ; tables de bilan alimentaire ; Banque interaméricaine de dévelop-
pement {estimations.basées sur des données du Centre latino-américain de-démographie et de-la.
Division de la population des Nations-Unies):

L'information disponible montre qu’en Colombie la production de pomme de
terre a augmenté de pres de 250 % au cours des trente derniéres années, résultat
d’une expansion des surfaces supérieure a 150 % et des rendements de plus de
36 %. Au Pérou, au cours de la méme période, la production de pomme de terre
a augmenté de 26 %, malgré une réduction de 16 % des surfaces, grace a une
augmentation des rendements de prés de 50 % (Herrera ET ScOTT, 1992). Il est
reconnu que "augmentation de production en Colombie a été facilitée par le
role de la transformation dans la canalisation de la demande (RODRIGUEZ et
RoDRIGUEZ, 1992) ; on estime que 310 000 tonnes sont transformées annuelle-
ment (12 % de la production totale).

Les autres pays pour lesquels on dispose d’informations et ol le pourcentage de
pomme de terre transformée augmente sont le Costa Rica (8 %), le Panama (7 %)
et le Guatemala (4 %). Dans ces pays, on observe une corrélation entre la crois-
sance de la production et I'expansion de |‘activité de transformation (cf. respec-
tivement : RAMIREZ, 1992 ; PuGa, 1992 ; EL CID, 1992).
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La tendance reflétée par ces données indique une montée en puissance des
industries de transformation de la pomme de terre, tournées vers le marché
moderne. Parmi les créneaux possibles dans ces pays figure I'approvisionne-
ment des chaines de fast-foods, les produits étant par ordre d'importance les
amuse-gueules, la pomme de terre en conserve et 'amidon (RAMIREZ, 1992 ;
Puca, 1992 ; EL Cip, 1992).

La transformation de la pomme de terre au Pérou

Dans le cas du Pérou, la production et la consommation de pomme de terre ont
baissé au cours des trois derniéres décennies (tableau Il1). Selon la Fao, au début
des années 60, un Péruvien consommait en moyenne 100 kg de pomme de terre
par an ; aujourd’hui, ce chiffre est descendu a moins de 70 kg. Plusieurs facteurs
ont déterminé cette évolution : les sécheresses, la crise économique et ses effets
sur l'agriculture, les politiques de stabilisation, auxquels s’ajoutent facteurs
démographiques et sociaux décrits précédemment (tableaux | et IV). Cette
consommation moindre de pomme de terre, pour des raisons liées a la demande,
a constitué un facteur limitant pour I'activité agricole, mais elle a représenté en
méme temps |'ouverture d’un éventail d’opportunités de marché qui, mises a
profit de maniére adéquate, peuvent favoriser une stratégie de réactivation et de
développement agricole.

L'activité de transformation de la pomme de terre au Pérou peut s’appuyer sur
une certaine ancienneté dans la région de la sierra, ol s’élaborent des produits
traditionnels tels que le chufio® (sous ses différentes formes : lojota, kachu-churio,
tunta, moraya et toqosh) et la pomme de terre séchée (YamamoTo, 1988). Cette
transformation se réalise en grande partie en milieu rural. Le chufio se consomme
principalement dans la sierra sud du pays (surtout pour la consommation fami-
liale), alors que la pomme de terre séchée se consomme sur la cote centrale du
Pérou sous la forme d’un plat typique appelé carapulcra. Les techniques tradi-
tionnelles de transformation ont fait I'objet de quelques recherches pour amé-
liorer leur efficacité et la qualité du produit final (Keane et al., 1986 ; SHAw et
BOOTH, 1982 ; WERGE, 1979 ; YAMAMOTO, 1988).

WONG et Gomez (1986) ont réalisé une étude sur le marché des produits trans-
formés a base de pomme de terre a Lima. De cette étude, il ressort que le marché
des produits que I'on peut classer comme modernes (purée instantanée, flocons)
et d’autres comme traditionnels (telle la pomme de terre séchée) est actuelle-
ment tout juste naissant et correspond a un volume relativement faible (3 % du
volume de production qui arrive a Lima). Il faut souligner dans cette étude les
niveaux d’acceptation des produits évalués par les consommateurs, ce qui
permet de réfléchir sur la viabilité d’une extension du marché par I'intensifica-
tion des activités de transformation.

4 Pomme de terre congelée et séchée naturellement sur I'altiplano.
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Tableau: i Evolltion: de-Fa:consommation: (kg{hab:{an)‘f'désslprincipaux.prodUits%
alimentaires au:Pérou; 1961-1992%:

‘ 19611963 1972:1974 1986-1988%
Céréales*™ 1185 11456 133,1
Réacines-et tubercules:

Pomme.deterre 100,7 69,1

Patate:douce- 11,4 4,0:

Manioc: I3 12,2
Légumineuses séches*** 8,7 6,0
Légumest*** 37,4 41,8 312

‘Seurce-::Faosannuaires:statistiques (plusieurs années) et tables:de:bilan alimentaire. (plusieurs:
années)s.

* Consommation apparente:: disponibilité annuelle par habitant de.chacun.des produits, en-consi-
dérant uniquement:le volime.destiné 2 fa-consornmation humaine:.

“* Inclut-le:blé; e riz non-détartiqué:et:les céréales secondaires:(mais;-orge; avoine, sorgho).

**« Inclut principalement:lgs: haricots;. les: petits pois, les feves, les lentilles; lés pois-chiches et:le-
soja...

«x<* |nclut principalement.la tomate; le-chou-fleur, la carotte; 'oignon.et Fail..

Tableau:|V: Indicateurs: de:
vreté.au:Rérou, 197021986

sparticipation des femmes & la:main-d‘ceuvre:et:de la:pau-

PARTICIPATION DES EEMMES: A* EAMAIN= CEUVRE

(% de femmes}
1960 20,4
1970:- 12,5
1980+ . 21,3
1985. 21:4>

' AMPLEUR DELA'PAUVRETE:
Foyers-en situation-de:pauvreté"’
(% du total des-foyers):

1970 : 50,0
1979 46,0
1986 52,0+

Foyers-en situation.de-grande pauvreté**
(% du-total des foyers)*

1970~ 8,0
1979 12,0
1986 - ) 16,0

Source:: Cepal, 1992,

*Pourcentage de foyers dont:lé:revenu estinférieur au double du ceiit dis panier. de:la.ménagére..
Inclutiles foyers en situation:dtindigence..
** Paurcentage.de fayers dont le-revenu estiinférieur-au cofit du-panier-dé:la ménagere.
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Les procédés de transformation traditionnels
au Pérou

Les caractéristiques de quelques produits

L’apparition de la transformation de la pomme de terre au Pérou est allé de pair
avec le besoin de conserver le tubercule sur des durées prolongées, afin de tirer
parti des pommes de terre de qualité non commerciale, mais aussi pour per-
mettre la consommation de variétés améres dont le contenu en glycoalcaloides
les rend impropres a la consommation en frais (WerRGE, 1979). Voici quelques-
unes des caractéristiques des procédés traditionnels.

LA POMME DE TERRE SECHEE

La pomme de terre séchée est produite par des familles paysannes et des pro-
ducteurs agricoles, a partir de la pomme de terre de qualité non commerciale. Le
procédé est manuel et comprend, aprés une cuisson, le séchage par exposition
directe au soleil. Le produit obtenu est d’une couleur marron sombre ou noiratre.

Le CHUNO

Le chufio est produit par les paysans des zones les plus froides a partir de variétés
ameéres de pomme de terre ; il s’agit d’'une pomme de terre transformée par
congélation et décongélation naturelle. L’effet obtenu est I’élimination du
contenu en glycoalcaloides, qui empéchent la consommation en frais de ces
variétés. En réalité, il existe plusieurs types de produits qui entrent dans la caté-
gorie du chufio et qui sont des variations de celui-ci en fonction de la matiere
premiére ou de certaines étapes du procédé (YAmamMoTO, 1988).

L’AMIDON

L’amidon s’obtient aussi bien par transformation simple que par des procédés
plus techniques. Le procédé traditionnel consiste a découper la pomme de terre
que 'on fait tremper dans de I'eau pendant plusieurs jours. L’eau est changée a
plusieurs reprises et 'amidon est séparé, aprés étre passé par un tamis, et séché
ensuite au soleil (YAmamoTO, 1988).

Les expériences de recherche dans la sierra péruvienne

L'aspect technologique des procédés traditionnels a éveillé I'intérét de scienti-
fiques du Cip, qui ont engagé, a partir de 1976, des études sur la transformation
de la pomme de terre. L'objectif initial était de développer une technologie rurale
de faible codit pour fabriquer de la pomme de terre séchée, en améliorant sa
qualité par rapport au procédé traditionnel (SHAw et BoOTH, 1982). L'attention

105



Les agro-industries rurales en Amérique latine

s'est portée sur la maniere d’améliorer le séchage, et un séchoir solaire a été mis
au point. Dans ce séchoir, on obtenait une pomme de terre séchée de meilleure
qualité et plus uniforme que dans le procédé traditionnel. Le séchoir a de plus été
utilisé pour d'autres produits, afin de rentabiliser I'installation ; des essais ont
été réalisés avec des oignons, de I'ail, des carottes, de la viande crue (charqui) et
des herbes.

Par la suite, on s’est apergu que, pour les agriculteurs, le séchage ne constituait
pas un facteur limitant de la transformation, mais que la difficulté résidait plutot
dans I'épluchage des pommes de terre aprés leur cuisson (ScoTT et al., 1992d).
En contrepartie, les essais réalisés ont montré que la pomme de terre séchée
était non seulement de meilleure qualité avec le séchoir solaire, mais qu’elle
avait aussi une teneur supérieure en matiére azotée et une meilleure valeur nutri-
tive (SHAW et BOOTH, 1982).

Le développement de nouveaux produits

Une deuxiéme étape du projet auquel participaient les scientifiques du Cip a
été orientée vers le développement d’un produit contenant de la pomme de terre
et d’autres productions andines comme la quinoa, les lupins, les féves, I'avoine
ou l'orge, qui peuvent constituer un apport nutritionnel (Keane et al., 1986).

Des prototypes de mélanges en poudre ont été préparés et la compatibilité de la
pomme de terre en tant qu’ingrédient a été évaluée ; on a également évalué
I’acceptabilité du mélange par les consommateurs. La combinaison qui, selon les
consommateurs, réunissait les meilleures caractéristiques organoleptiques a été
la combinaison M6, qui contenait six ingrédients principaux : farine de pomme
de terre séchée a 30 %, riz, feves, avoine et orge a 14 %, et mais a 11 %. Pour
utiliser ce mélange, il fallait en faire bouillir 80 g dans un litre d’eau pendant
25 minutes, a la suite de quoi on obtenait une consistance de soupe épaisse. Sa
saveur neutre et douce permettait son emploi comme base pour le petit-déjeuner
(en y ajoutant du sucre) ou pour des soupes (en y ajoutant du sel). Des tests
d’acceptabilité ont été réalisés pendant un an a Lima et Huancayo dans les can-
tines populaires et pendant trois mois dans les lycées dans le cadre du « pro-
gramme du verre de lait » (programmes d’assistance pour I'alimentation infan-
tile). Les résultats ont montré que ce mélange bénéficiait d’une trés bonne
acceptabilité et était d'une bonne qualité calorique et protéique grace aux ingré-
dients qu’il contenait (tableau V).

Tableéau V. Tests d’acceptabilité du mélange M6 réalisés auprés des consommateurs...

Lieu- Cadre Participants- Résultats
Eima: 12"quartiers récents. 408 Bonne acceptabilité:
Huancaye:: 2 quartiers récents: 220 Bonne acceptabilité
Huancayo= Programme:du verre de lait
(ministére.de:la. santé} 400 Bonne acceptabilité
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Le prix de vente du mélange M6, une fois incluses les marges bénéficiaires, a été
estimé a un dollar le kilo, soit deux centavos par ration (20 g de mélange sec), ce
qui était inférieur au prix de I'avoine, d’autres céréales ou des pates, dont les prix
oscillaient entre 1,35 et 1,50 dollar le kilo.

L’amélioration du procédé et la promotion de la consommation du mélange ont
été poursuivies. Finalement, il a été décidé de transférer la technologie a une
organisation non gouvernementale (ONG), qui a adopté le procédé et I'a modifié
progressivement dans une approche commerciale (Scotr et al., 1992d).

Le transfert de technologie

A partir de la technologie mise au point avec la participation du Cip au Pérou,
le programme agro-industriel du Centre de recherche, de documentation, d’édu-
cation, d’appui et de services (ldeas) a formé |'entreprise « Industrie de dérivés
alimentaires du secteur agricole » (Ideagro). Cette entreprise, dont le siege se
trouve a Huancayo, s’est lancée dans la production de pomme de terre séchée
et en poudre, de semoule, de creme de pomme de terre et de pomme de terre
séchée pour la préparation du carapulcra, tous ces produits étant destinés aux
marchés de Huancayo et de Lima, et commercialisés sous la marque « Avril ».

Outre les produits déja mentionnés, Ideagro a pris en charge I'introduction sur le
marché du mélange M6 a titre d’essai. Sur la base des observations réalisées,
les proportions ont été changées afin d’améliorer le mélange et le nombre
d’ingrédients a été réduit pour obtenir successivement les mélanges M5 et M4.
Ce dernier mélange s’est d’abord appelé « Ricarine » au plan commercial, puis
« Chicolac » ; il correspondait a un mélange instantané composé de farine de
mats, de lait, de farine de pomme de terre, de cacao et de sucre. L’essai de mise
en marché s’est effectué au travers des programmes du verre de lait de Huancayo
et Concepcidn, qui touchaient prés de 70 000 meres et enfants. La gestion de
cette entreprise s’est compliquée sous les effets de la crise économique sévére
des années 1986-1988, qui I’ont amenée a suspendre ses opérations.

Cette expérience a permis le développement d’une technologie de transforma-
tion et la fabrication de produits qui, selon un schéma d’entreprise en accord
avec le contexte économique actuel, possédent de fortes potentialités pour entrer
sur le marché, tout en améliorant la nutrition infantile et en encourageant la pro-
duction agricole, en particulier de la pomme de terre (ALvarez, 1992). L'expé-
rience a également livré certains enseignements importants pour de futurs projets.

L'un d’eux porte sur I'identification préalable des besoins techniques, en déter-
minant les domaines dans lesquels une innovation est nécessaire pour résoudre
un probléme de procédé, en accord avec ceux qui développent I'activité.

Une deuxiéme aspect concerne I'évaluation préalable du projet dans la phase
d'étude de marché (Scott, 1991). Cette phase peut permettre de concevoir le
produit selon les besoins qui ont été identifiés et de le définir de telle maniére
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que le consommateur ait une bonne perception des utilisations différentes du
nouveau produit.

Enfin, troisieme point, l'intérét de tenir compte des aspects liés a la gestion de
I"entreprise dans le développement des produits, les produits transformés se
situant éventuellement dans un contexte commercial concurrentiel.

Quelques expériences et résultats de procédés
modernes au Pérou

Les produits qui, destinés principalement aux secteurs urbains, pourraient étre
classés comme modernes, constituent un marché en expansion. Au Pérou, parmi
les plus importants de cette catégorie, on trouve les pommes de terre en mor-
ceaux préts a frire, utilisées dans les établissements de restauration rapide (fast-
foods), en particulier en accompagnement des poulets a la broche, ainsi que les
chips consommées en amuse-gueules, sans compter d’autres produits comme
I'amidon et les purées instantanées.

Les caractéristiques de la pomme de terre préte a frire

Dans la transformation des produits qui viennent d'étre cités, I'efficacité du pro-
cessus et la qualité du produit final dépendent de certaines caractéristiques de la
matiére premiére. Les critéres généralement recherchés dans la pomme de terre
destinée a étre transformée portent sur la taille, la forme et la composition chi-
mique. De plus, certains produits (comme par exemple la pomme de terre en
morceaux) exigent des tubercules entiers et sains avec des yeux superficiels, ce
qui n’est pas indispensable dans le cas de produits comme I’'amidon. Pour ce qui
est de la pomme de terre préte a frire, on a besoin de tubercules moyens ou
grands (avec des yeux superficiels), de forme allongée ou oblongue, compléte-
ment sains et d'une composition chimique adaptée, alors que la fabrication de
chips demande des tubercules moyens et arrondis.

Une composition chimique adaptée a la friture signifie principalement une
teneur élevée en matiere séche (dans une fourchette de 22 a 24 %) et une faible
teneur en sucres réducteurs (inférieure a 0,25 %). Un taux important de matiére
seche permet un meilleur rendement du produit fini ; la texture influe égale-
ment, le produit obtenu étant plus craquant et absorbant moins d’huile (entrai-
nant donc une consommation d’huile et un codt plus faibles). Le faible niveau
des sucres réducteurs fait que le produit final ne s’assombrit pas pendant la fri-
ture. Si la teneur en sucres réducteurs est élevée, il se produit une coloration
sombre et un goUt amer, les deux étant associés a un brllage excessif des
pommes de terre, du fait d’une température trop élevée ou d’un temps excessif
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de friture, méme si la durée de friture a été limitée au minimum nécessaire et la
température adéquate.

Les possibilités d’amélioration de la matiére premiére

Les qualités requises pour la matiére premiére peuvent normalement étre assu-
rées par |utilisation d’une variété adaptée qui aura été préalablement identifiée
comme idéale pour le type de produit transformé que I'on désire. Outre le choix
d’une variété adaptée, les aspects agronomiques pendant le développement de
la culture sont importants : type de sol, fréquence de Iirrigation, température du
milieu, contrdle des maladies, programme des pulvérisations, controle des
adventices, arrachage du feuillage, etc. La technologie de transformation peut
aussi influer sur la qualité et sur le rendement du produit fini.

Au Cip, en matiére de variétés, des programmes spécifiques ont été engagés,
I'un d’eux étant orienté vers la sélection de clones (cultivars ou variétés poten-
tielles) et de populations* adaptés a la transformation sous des climats tropicaux
ou subtropicaux. Les matériels ainsi obtenus, en plus de posséder un rendement
potentiel élevé, doivent présenter un niveau suffisant de résistance aux agents
biotiques et abiotiques.

Initialement ont été développés des clones et des populations a haut rendement
potentiel, précoces, tolérants a la chaleur et résistants aux maladies comme la
virose, la rancha, le flétrissement bactérien, les nématodes, etc. Au cours de
cette étape, |'évaluation des conditions de transformation n’a pas été prise en
compte ; pour cette raison, la premiére phase du programme a consisté a évaluer
les facteurs de qualité les plus importants pour la transformation, poids spécifique
ou matiére séche, teneur en sucres réducteurs et couleur de friture, cela dans plu-
sieurs conditions de milieu représentatives des zones tropicales. Des matériels
produits dans les trois stations expérimentales du Cip au Pérou’ ont été utilisés ;
ils ont permis d’identifier les souches et/ou les cultivars appropriés.

En 1989 a été entrepris le croisement des souches présentant les caractéeres
désirés, aussi bien du point de vue de la transformation que du rendement et de
la résistance aux principales maladies de la pomme de terre (virus, flétrissement
bactérien). On a ainsi constitué une population formée de 100 progénies ségré-
gantes qui ont été évaluées en conditions estivales a La Molina. Un groupe de
progénies et de clones dotés des caractéres désirés pour la transformation a été
sélectionné. Ces clones sélectionnés sont actuellement en cours d’évaluation
aussi bien pour leur valeur potentielle du point de vue variétal que pour leur
valeur parentale en ce qui concerne le taux élevé de matiere seche, la faible

* Populations ou progénies : ces termes font référence aux individus de semences botaniques
produits de croisements.

5 La Molina, zone désertique a une altitude de 300 m ; San Ramén, zone tropicale 3 800 m ;
Huancayo, zone andine froide a 3 300 m.
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teneur en sucres, le rendement, la précocité, la résistance et d’autres attributs
agronomiques. Ces clones sélectionnés sont utilisés comme géniteurs pour créer
une nouvelle population et réaliser de nouvelles sélections.

Les résultats

Les résultats expérimentaux ont montré que, parmi les populations améliorées du
Cip, il existe une variabilité suffisante aussi bien pour la matiére seche que pour
les sucres réducteurs. Cela signifie qu’il existe bien des conditions, des maté-
riels et des méthodes pour obtenir une pomme de terre adaptée a la transforma-
tion que I'on désire.

Parmi les clones évalués, six se distinguent par leur large spectre d’adaptation,
ainsi que par la stabilité de leurs caractéristiques de transformation. Actuelle-
ment, ces clones sont en cours de purification pour étre introduits dans la liste
des clones libres d’agents pathogeénes du Cip (tableau V1). On considére que les
milieux choisis représentent un large éventail de climats qui vont des plus chauds
{comme San Ramén) aux plus froids (comme Huancayo).

Tableau V1. Aptitudes & la transformation de six-clones du:Cip, 1988 et 1989.

Ne CIR Utilisation*  Rendement: Matidre Glucose Couleur &
{g/plante) séche (%) {%oy+* la:friturex**

385 499.11 F 950 - 22-25 0,05 1-2,8.
385-500:7 F, M 8607 21-26 0,10 1-3,0
385:500:2 F, M 870 18-25 0,05 1-3,0
385-500:3¢ F, M: 800 20-25 0,10 1-2:00
386.611.5 F, M= 880 21-26 0,1¢: 1-3,0
386 612.5. F 1 000 19-25 0,10 1-3,0
Tomasa
Condemayta M 1100 20-22 0,25- 2-4.5

* F = flocons.M:= morceaux préts-a.{rire.

** La combinaison dela teneur en glucose avec la couleur a la friture permet.d’établir.un indice de-
la teneur en sucres.réducteurs.

** 1 = clair ; 2 = crébme; 3 = jaune légérement sombre ; 4 = sombre ; 5= trés sombre. Le maximum-
acceptable est le degré 3.

Apres cing ans de travail d’amélioration sur la qualité de transformation, des
populations ségrégantes ont été mises au point, qui, de plus, montrent une résis-
tance aux virus X et Y de la pomme de terre. Ces populations sont disponibles
pour les programmes nationaux de recherche qui peuvent demander du matériel
de multiplication selon les besoins spécifiques de chaque zone. Ces travaux
montrent qu’il est possible de sélectionner et de diffuser des matériels qui, en
plus d’une résistance aux maladies bactériennes, fongiques et aux viroses (qui
sont celles qui affectent le plus la culture), réunissent certaines conditions sou-
haitables pour la transformation.
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Conclusion

L’examen des données concernant les procédés et la matiére premiére permet de
penser qu’il existe un potentiel de développement pour la transformation de la
pomme de terre. Certaines expériences montrent les possibilités qui s’ouvrent
dans ce domaine. Pourtant, certains points concernant la gestion de I’entreprise
ou I'aspect commercial méritent d’étre approfondis. Leur non-prise en compte
peut conduire a des projets qui ne parviennent pas a développer tout leur poten-
tiel. Compte tenu de la gamme possible de produits et de procédés, le choix de
la meilleure option nécessite un examen approfondi et une projection des scé-
narios les plus probables, afin d’arriver a un choix concret. Pour cela, une
démarche systémique peut étre utile pour déterminer les étapes et les lignes de
travail a suivre. Dans cette approche, certains points méritent une attention par-
ticuliere : identification du marché, préalable au développement des produits ;
évaluation de la faisabilité des projets ; développement des activités de transfor-
mation sur la base d’une meilleure connaissance du marché dans son ensemble
et des caractéristiques et des attentes des consommateurs.

Parmi les contributions possibles du Cip aux activités de transformation, on peut
mentionner :

~ des résultats de recherche liés a I'identification et & I'amélioration génétique
pour la transformation ;

— des références sur les expériences de transformation traditionnelle de la
pomme de terre au Pérou et sur les essais réalisés pour I'améliorer ;

— quelques travaux sur les méthodes de conception et de mise en marche de
projets de transformation (ScoTr, 1991 ; SCOTT et al., 1992b) ;

- une compilation d’informations sur les expériences d’autres pays dans le
domaine de la transformation, qui donne un apergu sur les différentes étapes de
la mise en ceuvre des projets®. Ces résultats sont a la disposition des acteurs sus-
ceptibles de s’engager dans le domaine de la transformation.
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Composition
chimique et potentiel
nutritionnel

de la cassonade

Ricardo Bressani

I__a cassonade (panela) est un produit dérivé de la canne a sucre qui jouit d’une
grande popularité parmi les populations de nombreux pays latino-américains. Le
procesus de production de la cassonade est sensiblement le méme partout ot
elle est produite ; pourtant, il est vraisemblable que chaque région applique des
variantes traditionnelles pour ce qui est de I'extraction du jus, la clarification et la
concentration, la détermination de la fin de la concentration et du brassage, ainsi
que pour le type d’équipements et les composés chimiques utilisés pour la clari-
fication. Il est aussi vraisemblable que la variété de canne a sucre et les pratiques
culturales soient des facteurs importants du rendement et de la qualité de la cas-
sonade, ainsi que de sa composition chimique (ITT, 1978).

Dans la plupart des pays ot la cassonade est produite et commercialisée, il
n’existe pas de données sur la quantité consommeée par la population. On se pro-
cure la cassonade en supermarché, mais il est possible qu’elle soit consommée en
plus grande quantité dans les zones rurales des pays producteurs de canne a
sucre. Un rapport récent indique que la consommation en Colombie est de 31 kg
par personne et par an, soit environ 85 g par personne et par jour (GARCIA, 1993).
Dans un rapport sur la consommation alimentaire apparente au Guatemala, on
a mentionné une consommation rurale de 3 g par personne et par jour dans la
région de I'altiplano, la moyenne de consommation étant de 6 g par personne

115



Les agro-industries rurales en Amérique latine

et par jour (INE et al., 1992). D’autre part, de nombreuses tables de composition
d'aliments des pays latino-américains présentent la composition chimique de la
cassonade, ce qui de fait suggére qu’il s’agit d’un aliment consommé dans ces
pays (LEUNG et FLORES, 1961 ; INCAP-GUATEMALA, 1960 ; INN-EQUATEUR, 1965 ; IcFB-
CoLomBIE, 1978 ; DNN-BOLIVIE, 1984 ; INN-MEXIQUE, 1983 ; IN-PEROU, 1975 ; INN-
VENEZUELA, 1983).

L'analyse de la composition chimique de la cassonade provenant de différents
pays d’Amérique latine a pour but de déterminer le type d’apport nutritionnel a
offrir, et de proposer d’utiliser la cassonade comme moyen d’apport en éléments
nutritifs au régime alimentaire de la population, en particulier en ce qui concerne
les minéraux. Les différences dans la composition chimique de la cassonade
apparaissent dans le tableau 1, dont les données ont été obtenues a partir des
tables de composition des aliments des pays mentionnés plus haut. Comme on
peut I'observer, les teneurs sont faibles pour pratiquement tous les éléments
nutritifs, bien que la fraction minérale offre quelque intérét, sans oublier toute-
fois que la cassonade est un aliment principalement énergétique.

Tablgau i Composition:chimique de fa cassonade dans différents pays [atino-américains...

Colombie: Equateurs Mexique  Pérou: Venezuela- Acrgstr:g;?ﬁg[eiiigf ¢
Energie.(Cal/100'g) 312 348° 356 324 213 358: 356-
Fumidité (%) - 123 82, - 15,8 2455z Z,0¢ 7.4
Matiére-azotée (%) 0,5 U;6- 0,4 o Qe 0,5 0,4
Lipidés{%o)- 0,1 ;2" 0,5- Q: ¢ 0;5. ;5
Hydrates de
carbone (%) 86,0 90,0 90,6 83,9+ 65;0: 90,9+ 90,6
Fibres:brutes: (%%): - 0,2 - U 0: 0 0,1
Céndres: (%) 1,1 1,0 - 6,3 - 11 1,1
Calgium (mgh100g).  80: 39 51 46+ - 63 51
Phosphore (mg/100'g) - 60 57 - 2 85: 53 44
Fer:(mg/100g)» 2,4 51 4,2 3,2 3> 3,5 4,2
Vitamine Al
(mg/i00g) 0: 001 002 0 028 003 002
Thiamine:(mg/100'g)- 002 0,02 0,02 Q- 0;28¢ 0,03 0,02"
Riboftavine:
(mg/00.g)> 0,07 0,17 0,1t 0,17 0,25. 0,08 0,11
Nidcine:{(mg/100 g) 0,3 042 0,3- 0,08 2k 0,27 0,30
Vitamine C
(mgft00:g): 3 -~ 2. o 0: 2 2

* Moyenne de-14 échantillons.
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Dans la fraction minérale, il faut noter la teneur en fer qui varie entre 2,4 et
11,3 mg, avec des moyennes de 3,5 mg en Amérique centrale et de 4,2 mg pour
I’Amérique latine en général. A titre de comparaison, la farine de tortilla de mais
en contient 2,6 mg, le pain 1,7 mg, les haricots 7,6 mg, le riz 1,3 mg et la farine
de manioc 5,4 mg. Toutes ces valeurs sont établies sur la base de 10 % d’humi-
dité, sauf pour les légumes ou il s’agit de 1,7 a 5,6 mg en base matiére fraiche.
Selon ces données, le contenu en fer de la cassonade est comparable a celui
des aliments mentionnés. Ce minéral présente un intérét particulier en nutrition,
car de larges secteurs de la population latino-américaine présentent une carence
en fer (ORGANISATION PANAMERICAINE DE LA SANTE, 1990). Il ne faut toutefois pas
s'attendre a ce que le fer contenu dans la cassonade, si cela était possible, résolve
seul le probleme de la carence. Cela nécessite I'apport de nombreux autres ali-
ments, comme les farines de mais ou de blé ; cependant, la cassonade pourrait
étre un moyen de plus pour résoudre ce probléme, surtout si I’on considére que
cette carence se rencontre davantage chez les populations a faible revenu, qui
sont justement celles qui consomment de la cassonade, en particulier dans les
pays ou les régions ot la consommation de cassonade est élevée, comme c’est
le cas en Colombie.

Sur la base des données du tableau | et avec une consommation de 85 g de cas-
sonade par personne et par jour, |I'ingestion de fer varie entre 1,3 et 9,6 mg par
jour. En retenant le chiffre d’'une absorption de 10 %, la biodisponibilité varie
entre 0,13 et 0,96 mg par jour. En tenant compte du fait que I'ingestion de fer
d’une ration doit couvrir les pertes journaliéres estimées entre 1,3 et 1,8 mg par
jour (NATIONAL ResearcH Councit, 1989), les ingestions de fer liées a la consom-
mation de cassonade qui ont été indiquées ci-dessus couvriraient entre 6-8 % et
53-74 % des pertes journaliéres en fer. Ces calculs suggérent que le fer de la cas-
sonade, en particulier dans les échantillons a forte teneur, pourrait effectivement
fournir une part significative des besoins quotidiens en fer. D'ott I'intérét pratique
de mieux connaitre les formes de fer présentes dans la cassonade et leur biodis-
ponibilité. D’autre part, il existe des programmes pour supplémenter le sucre
avec du fer, qui pourraient étre réalisés avec la cassonade.

Un tel projet pourrait débuter par des études sur la consommation actuelle de
cassonade dans plusieurs pays. Ensuite, il serait nécessaire de mesurer la bio-
disponibilité du fer dans la cassonade telle qu’elle est produite actuellement.
On suppose que le fer y est lié a des phénols et a d’autres substances présentes
dans le jus de canne. Il serait ensuite opportun de supplémenter la cassonade en
fer au cours de la phase de brassage. Pour ne pas assombrir la cassonade et avoir
un fer doté d’une biodisponibilité relativement élevée, on pourrait se servir de sel
de fer de Na Edta qui est trés utilisé actuellement a cet effet (INTERNATIONAL NUTRI-
TIONAL ANemiA CONsULTATIVE Group, 1993), bien qu’il existe d'autres alternatives
avec le fumarate ferreux et le succinate ferreux. Ces options devraient étre étu-
diées afin de connaitre les avantages nutritionnels et de santé qu’offre la consom-
mation de la cassonade par rapport a celle du sucre, ainsi que les applications
possibles au développement de nouveaux produits.
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Les propriétés
rhéologiques

de I'amidon aigre
de manioc

en Colombie

Dominique Dufour, Catherine Brabet

I_.’amidon aigre est un aliment typique de I’Amérique latine, produit principa-
lement en Colombie et au Brésil. En Colombie, il est produit dans de petites ins-
tallations appelées « raperies » (rallanderias), localisées traditionnellement dans
les régions productrices de manioc des départements de Valle, Antioquia, Huila,
Cundinamarca et Cauca. Dans ce dernier département, on trouve prés de
200 raperies qui produisent 6 000 a 1 000 tonnes d’amidon aigre par an, ce
qui représente entre 70 et 80 % de la production nationale (Ruiz, 1988 ; 1991).
Le Brésil produit 20 000 tonnes d’amidon aigre par an dans de nombreuses
petites industries rurales et quelques moyennes et grandes unités, principale-
ment localisées dans les Etats de Minas Gerais, Santa Catarina, Parana et Sad
Paulo (Cerepa, 1991 ; CerenA et NURNES, 1992).

L’amidon aigre est obtenu par fermentation naturelle d’amidon extrait des racines
de manioc, puis il est séché au soleil avant d’étre commercialisé. La fermentation
et le séchage au soleil donnent a I'amidon aigre des propriétés spécifiques et, en
particulier, un pouvoir de panification (aptitude de la pate a lever pendant la
cuisson au four). Pour ces propriétés, I'amidon aigre est utilisé dans |’élaboration
de pains traditionnels sans gluten, comme le pandeyuca et le pandebono en
Colombie ou le pao de queijo au Brésil (pains de manioc au fromage).

Le principal critére utilisé par les producteurs et les boulangers pour évaluer la
qualité de I'amidon aigre est le pouvoir de panification. L’analyse sensorielle
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des pains, réalisée par un groupe entrainé, permet de compléter Iévaluation, en
prenant en compte les goGts des consommateurs. Pendant les transactions com-
merciales, un amidon aigre de bonne qualité doit étre de couleur blanche, de
granulométrie fine, de faible humidité et de saveur acide.

Les étapes de la production de I’amidon aigre

Les différentes étapes du procédé apparaissent dans la figure 1. Les opérations de
lavage, rapage et tamisage sont généralement réalisées de maniére mécanique.

Racines de manioc

Eau: — Lavage: -~  Ecorce

Rapége:

[ [V ETRRRRR— S Tamisage-

s ——— - Impuretés-
Sédimentation- . {manchal -
{ - —— - Eaurésiduelle -

Fermentation::

Séchage-au:soleil.

Amidon aigre 4

Résidu fibreux-
" fafrecho):

Figure 1. Procédé de production d’amidon aigre de manioc.
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Le lavage et I'épluchage

Le lavage et I'’épluchage ont pour objectif d’éliminer I'écorce externe des racines
de manioc, la terre et les autres impuretés. lls se réalisent dans un tambour cylin-
drique ol les racines de manioc subissent, sous un courant d’eau, la friction
des autres racines et de la paroi du tambour, ce qui provoque le décollement
de I'écorce et I'élimination de la terre. Les laveuses traditionnelles de manioc
acceptent des charges de 80 a 150 kg, avec un débit d’eau de 30 a 45 I/min et
une durée de lavage de 5 a 15 minutes par lot.

Le rapage

Le rapage des racines de manioc est I'une des opérations les plus importantes du
processus. || permet de libérer les granules d’amidon contenus dans les cellules
de la racine. Le rapage se réalise dans un tambour de bois qui comporte une
paroi perforée manuellement ; le tambour tourne dans une caisse, ce qui permet
de produire une pate fine ou grossiére selon |'ouverture entre le tambour et la
caisse de bois.

Le tamisage

A l'issue du tamisage, qui est |’étape la plus lente du processus, on obtient la
lechada ou lait d’amidon, qui est de I'amidon en suspension acqueuse, et
comme sous-produit Iafrecho, a haut contenu en fibres, qui est séché au soleil
et utilisé dans I'alimentation animale.

Le dispositif utilisé pour cette opération est un tambour suspendu par un demi-
axe qui est chargé et déchargé latéralement par une trémie. 1l est équipé a I'inté-
rieur d’aubes qui ont pour fonction de mélanger la pate rapée avec I'eau (débit
d’eau de 30 440 I/min). Sur la paroi du tambour se trouve une toile en coton ou
en nylon de perforation 80 mesh, qui permet la séparation de I'amidon de la
pulpe. Il permet seulement le passage de la lechada et retient I’afrecho.

Normalement, le tamisage d’un lot de 80 kg de manioc rapé dure entre 15 et
20 minutes. La qualité de I'amidon (teneur en fibres et en impuretés) dépend de
la maille utilisée. Il est conseillé d’utiliser des mailles métalliques de perforation
100 ou 120 mesh, ou encore des mailles plus fines, selon |'amidon désiré. L’eau
utilisée pour le filtrage doit étre propre, a faible teneur en minéraux et autres
solides qui endommagent le produit final. De la qualité de I'eau dépendent cer-
taines colorations ou tons brunatres de I"amidon. On recommande I'utilisation
d’un filtre pour purifier I’eau, qui provient fréquemment de torrents ou de
rivieres.
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La sédimentation

Aprés la sédimentation, on obtient 'amidon sédimenté et un deuxiéme sous-
produit connu comme la mancha, a forte teneur en matiére azotée, qui est uti-
lisé dans I’alimentation porcine.

La sédimentation peut avoir lieu dans des cuves revétues de carreaux de faience
émaillée. Une fois I'amidon sédimenté (6 a 24 heures), on retire I'eau qui sur-
nage et la mancha restée a la surface de I'amidon. Récemment, on a commencé
a utiliser dans les raperies un systéme de sédimentation dynamique, qui est
constitué de canaux revétus également de carreaux de faience émaillée. Les
canaux ont un tracé de 100 a 180 m sans pente. Ce systeme, déja utilisé au
Brésil, permet a I'amidon de sédimenter lentement pendant que circule la
lechada. La mancha qui reste a la surface est éliminée naturellement par circu-
lation de ["eau qui surnage.

La fermentation

L'amidon sédimenté est récupéré avec une pelle, puis il est déposé dans les
cuves de fermentation. Les cuves, généralement protégées par un toit, sont de
taille variable, d’environ 1,30 m?sur 1,20 m de profondeur, revétues de faience
émaillée ou de bois. En Colombie, la fermentation se réalise de maniére naturelle
pendant 20 a 30 jours. Au Brésil, elle dure normalement entre 30 et 40 jours et
parfois jusqu’a 60 jours. Pendant la fermentation, il est fréquent de recouvrir
I’amidon d’une nappe d’eau (5-20 cm) ou d’une toile couverte de débris végé-
taux et d’eau pour maintenir ’humidité de 'amidon.

Le séchage

Apres la fermentation, I'amidon est fragmenté et séché au soleil jusqu’a obtenir
une humidité de 10 a 15 %. Une fois sec, c’est un produit stable qui se com-
mercialise sous le nom de « almiddn agrio » en Colombie et « polvilho azedo »
au Brésil.

La fermentation
de I’'amidon de manioc

La fermentation de I'amidon de manioc se réalise en conditions anaérobies et a
une température moyenne de 21 °C.
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L'évolution de la microflore

Pendant la fermentation de I'amidon, la flore lactique prédomine : les comp-
tages des microflores totales, aérobie, anaérobie et lactique, respectivement sur
les milieux de culture Pca, viande-foie et Mrs!, montrent que ces microflores
sont présentes en quantités égales (108-10% Ufc/g d’amidon en base séche)? et se
maintiennent jusqu’a la fin de la fermentation (figure 2). Les bactéries lactiques
sont prépondérantes dans la fermentation naturelle. Elles se multiplient unique-
ment au cours des premiers jours de la fermentation puis restent présentes dans
le milieu sans division cellulaire (prés de 5.108 Ufc/g d’amidon en base seche).

Les levures et les champignons, dénombrés sur le milieu de culture Ygc!, attei-
gnent au début de la fermentation 10° Ufc/g d’amidon en base séche mais dimi-
nuent progressivement au cours de la fermentation jusqu’a 102-103 Ufc/g
d’amidon en base séche.

o~ Flore totale-aérobie

~——e~— Flore totale anaérobie - {,

Log (Ulc/g d’amidon en base séche)

‘L\A_ s~ Flore totale lactique
ST “—a— Levures.et champignond
4
3

Py - v - ¥ = v T v ™ -

¥ T T i
o 5: 10 15. 20: 25+ 3oy 35:
Temps-de-fermentation:(jours)-

Figure 2. Evolution de la microflore au cours de la fermentation de I'amidon de manioc.

! Milieux de culture utilisés en microbiologie :

Pca : Plate Count Agar.

Viande-foie : milieu de culture utilisé pour I’étude du mode respiratoire et I'isolement des bac-
téries anaérobies.

Mrs : Man Rogosa Sharpe, milieu de culture pour bactéries lactiques.

Ycg : Yeast Extract Glucose Chloramphenicol.

2 Ufc : Unité formant colonie (équivalent au nombre de bactéries revivifiables).
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L’évolution du pH, de l’acidité totale
et de la teneur en acide lactique

En trois jours de fermentation, le pH de I'amidon baisse de 7 a 4, alors que 'aci-
dité totale augmente rapidement du fait d’une forte production d’acide lactique
(figure 3). Ensuite, le pH continue de baisser jusqu’a se stabiliser a 3,5, ce qui
correspond au pKa de I'acide lactique. Ces résultats confirment la présence d’une
flore lactique prédominante. Les bactéries lactiques ne se multiplient pas mais
ont un catabolisme actif et la production d’acide lactique se poursuit tout au
long de la fermentation.

10°

;—-—o-—- Acidité totale (méq de H*/100 g.d‘amidon.en base séche)- |

-——--— Acidité lactiquelmmol/100 g d’amidon en base:séche}: " -

L v LE) M ¥ h LIS M 1 M L S

¢ 5 103 15 20 25 30 35:
Temps de fermentation. (jours):

Figure 3. Evolution du pH, de I'acidité totale et de la teneur en acide lactique au cours de
la fermentation de I'amidon de manioc.

La modification des caractéristiques physico-chimiques
et rhéologiques de |'amidon

CARDENAS et DE BUCKLE (1980) et CAMARGO et al. (1988) montrent que la compo-
sition chimique de |I'amidon doux (non fermenté) et de 'amidon aigre est simi-
laire (amidon : 96 A 99 % ; matiére azotée et cendres : 0,1 a 0,4 %), de méme
que la température de gélatinisation (60 a 61 °C).

En revanche, le pH, le nombre de groupes réducteurs, le poids moléculaire des
amidons, la viscosité intrinséque et {a surface des granules d’amidon sont dif-
férents entre un amidon doux et un amidon aigre. L’amidon doux a un pH de
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6,5 a 7 alors que I'amidon aigre a un pH de 3,5. L’amidon doux, par rapport a
I'amidon aigre, présente une moindre quantité de groupes réducteurs et des
poids moléculaires supérieurs (CARDENAS et DE BUCKLE, 1980). La viscosité intrin-
seque d’'un amidon doux est approximativement le double de celle de I’'amidon
aigre (BRABET et MESTRES, 1991). En microscopie électronique, la surface des gra-
nules d’amidon doux apparait lisse alors que celle de I'amidon aigre présente des
altérations (CARDENAS et DE BuckLE, 1980). Ces résultats et ceux de chromatogra-
phie sur gel de BrRABET et MesTres (1991) montrent une hydrolyse des chaines
d’amidon pendant la fermentation.

NAKARUMA et PARK (1975) et CAMARGO et al. (1988) montrent que le gonfle-
ment et les solubilités respectifs des amidons doux et aigre sont équivalents
jusqu'a 55 °C ; en revanche, entre 55 °C et 95 °C, I'amidon aigre est plus soluble
et gonfle davantage.

Certaines études réalisées récemment par le programme de coopération entre le
Cirad et le Ciat soulignent I'importance de la modification des propriétés rhéo-
logiques au cours du processus de fabrication de I'amidon aigre. La figure 4 pré-
sente les viscoamylogrammes de cinq échantillons représentatifs de I’échan-
tillonnage réalisé au long de la fermentation (tous les échantillons ont été séchés
au soleil avant I'analyse). Les températures de gélatinisation (62,5 °C) et de vis-
cosité maximale (70 °C) sont égales pour tous les échantillons. La tendance a la
rétrogradation augmente avec le temps de fermentation. Les principales modifi-
cations des propriétés rhéologiques se produisent au cours des dix premiers jours
de fermentation.

Viscosité (unités Brabender)

40 60 80: 100%
Temps (min)s

Figure 4. Evolution des propriétés rhéologiques de V'amidon aigre au cours de la fermentation.
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La figure 5 montre I"acquisition du pouvoir de panification par I'amidon aigre
au cours de la fermentation ; les volumes spécifiques des pains passent de 2,5 a
5,5 cm?/g. On peut également observer que les changements les plus importants
sont obtenus pendant les dix premiers jours de fermentation. La modification
des propriétés rhéologiques des amidons est directement liée a I"acquisition du
pouvoir de panification de "amidon aigre.

55
5‘0 : f/u

© 45

4,0

35

Volume spécifique (cr/g)

3,04

25

2,0 T v Y ¥ T T ™ - T

6 5 10 15 20 25. 30+ 35

Temps:de:fermentation (jours)-

Figure 5. Evolution du pouvoir de panification de 'amidon de manioc au cours de la fermentation.

L'effet de I'exposition au soleil

Quelques essais de séchage en étuve a 40 °C montrent que I'exposition au soleil
de I’'amidon aigre est indispensable a I'acquisition du pouvoir de panification.
Les essais de panification réalisés avec de 'amidon aigre séché en étuve ont
donné des pains de trés mauvaise qualité, de méme volume que les pains
confectionnés avec le méme amidon sans fermentation. La fermentation donne
a I'amidon de manioc une une aptitude a la panification, mais, seule, elle ne
permet pas |'élaboration d’'un amidon doté des propriétés requises pour son uti-
lisation dans la fabrication de pandebono ou pao de queijo de bonne qualité.
L’exposition au soleil est indispensable pour I’obtention d’un amidon aigre de
bonne gualité.
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Dans la figure 6, on peut observer une modification des propriétés rhéologiques
de I'amidon fermenté, qui apparait au cours du séchage solaire de I'amidon
aigre. Le séchage en étuve ne modifie pas les propriétés de I'amidon fermenté ;
au contraire, aprés une exposition de 8 heures au soleil, il apparait une forte
tendance a la rétrogradation et une forte diminution du pic maximal de viscosité
{de 320 a 220 unités Brabender).

400
: * Amidon-trais
——— Séchage 8 h au soleif
300 + —e— Séchage 8 hen:étuve.(40 °C)

200+

Viscosité (unités Brabender)

100

0z 20 40z 60 80’
Temps (min}:

Figure 6. Influence du type de séchage sur les propri€tés rhéologiques de I'amidon aigre.

Quelques analyses complémentaires ont montré que, durant le séchage solaire,
la concentration en acide lactique diminue fortement de 0,9 2 0,6 g pour 100 g
de matiere séche (soit une diminution de 35 %), alors qu’en étuve la concen-
tration reste stable pendant le séchage. La diminution du contenu d’acide lac-
tique est liée a I'apparition du pouvoir de panification. En panification classique,
le gluten de blé forme un réseau tridimensionnel qui permet la rétention des
bulles de gaz pendant la cuisson. Pour les farines non panifiables, quelques addi-
tifs améliorateurs de la panification (gommes de xanthane, Guar) sont ajoutés a
la farine pour augmenter le pouvoir de panification. Dans ’amidon aigre de
manioc, l'unique macromolécule prédominante est justement I’amidon. La for-
mation du réseau tridimensionnel pourrait étre causée par une réaction photo-
chimique qui fait intervenir 'acide lactique et I'amidon fermenté. Ce réseau
serait responsable de I'apparition du pouvoir de panification de I"amidon aigre
fermenté et séché au soleil.
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Conclusion et perspectives

La fermentation confére a I’amidon de manioc des propriétés physico-chimiques
indispensables pour I'acquisition du pouvoir de panification pendant son expo-
sition aux radiations solaires. La combinaison de la fermentation et du séchage
solaire change les propriétés rhéologiques de I'amidon (tendance a la rétrogra-
dation plus marquée, viscosité maximale plus basse), et augmente sa capacité de
panification.

Une fermentation en anaérobiose stricte est nécessaire pour favoriser le déve-
loppement de la flore lactique et optimiser ainsi la production d’acide lactique.
L'inhibition des flores aérobies ou microaérophiles (non productrices d’acide
lactique) permet d’obtenir un amidon de bonne qualité. Pour arriver a ce résultat,
les cuves de fermentation doivent étre profondes et recouvertes d’eau ou d’une
couche isolante, en diminuant les échanges d’oxygéne avec |'extérieur ; tradi-
tionnellement, certains paysans couvrent les cuves d’une toile recouverte de
débris végétaux et d’eau. De plus, I'utilisation d’un inoculum de bactéries lac-
tiques provenant des fermentations précédentes permet un bon développement
de la fermentation et une production d'acide lactique en quantité maximale.
Une collection de bactéries lactiques amylolytiques est en train d’étre consti-
tuée pour étre utilisée dans des cultures « starter » de fermentation.

La caractérisation des rayons solaires qui interviennent dans I'acquisition du
pouvoir de panification devrait permettre la conception d’un séchoir artificiel,
qui combine un séchage a V'air et une irradiation. On pourrait alors résoudre les
problémes climatiques, diminuer les colts de main-d’oeuvre et la surface de
séchage, ainsi que les pertes de produits (dues au vent, aux manipulations, a la
contamination extérieure). Les industriels brésiliens sont intéressés par le déve-
loppement d’un séchoir artificiel qui permettrait d’obtenir un amidon aigre de
trés bonne qualité.

Une bonne pratique de la fermentation et du séchage solaire, cumulée avec une
utilisation de cultures sélectionnées pour la production d’amidon aigre, permet-
trait d’obtenir un produit de bonne qualité remplissant les conditions requises par
fes industries et les boulangeries.
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Deuxiéme partie

Diagnostic des ressources
techniques locales

« ...des multitudes de peuples tissaient la fibre,
gardaient I'avenir des récoltes, tressaient I’éclat
de la plume, persuadaient la turquoise,

et dans des entrelacs textiles exprimaient la lumiére
du monde »

Pablo Neruda
Canto General






Ressources techniques
locales : concept
et méthodologie

José Muchnik

Le concept

Nous définissons les ressources techniques locales comme « le patrimoine tech-
nique d’une société a un moment historique donné ; ce patrimoine technique est
localisé géographiquement et caractérisé culturellement ». Cette définition expli-
cite deux aspects : le caractére évolutif de ces ressources et le fait que I'évolution
de ce patrimoine dans le temps modifie leur diffusion géographique.

En ce sens, deux grandes orientations de travail se dessinent. D’une part, I'iden-
tification des ressources techniques existantes et leur valorisation par 'introduc-
tion d’innovations ; d’autre part, |'utilisation des ressources techniques poten-
tielles (ressources naturelles, équipement disponible, personnel qualifié,
organisations professionnelles, etc.) qui pourraient favoriser le développement de
nouvelles ressources techniques.

Pour compléter le concept de ressources techniques locales, il est nécessaire de
préciser que les techniques sont considérées comme des organisations sociales
ol ’homme interagit avec des machines ou des outils dans un milieu naturel
donné. Cela signifie que, pour analyser un systéme technique déterminé, nous
devons envisager en méme temps trois dimensions :

- la dimension opérationnelle : la série d’opérations qui permettent d’atteindre
une finalité donnée (trier le blé, le battre, moudre le grain, tamiser la farine, etc.) ;
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- la dimension relationnelle : les relations socio-économiques qui permettent
de mener a bien la série des opérations techniques mentionnées ;

— la dimension culturelle : les connaissances, valeurs, croyances et représenta-
tions des étres humains qui « animent » les processus techniques, dans le sens le
plus littéral du mot (du latin animare), qui donnent vie et mouvement aux tech-
niques. Sans cette participation humaine, sans cette dimension culturelle, les
outils, les machines seraient précisément des objets inanimés.

Le concept de ressources techniques locales pose, selon une nouvelle pers-
pective, la contradiction entre tradition et modernité dans la résolution des pro-
blemes techniques. Dans I'histoire de I’humanité, les techniques ne sont pas
nées de maniére spontanée. Depuis les grandes inventions (le feu ou la taille des
pierres) jusqu’aux plus récentes (I’électronique ou I'informatique), ces tech-
niques témoignent d’une longue accumulation d’expériences, de succes et
d’erreurs qui ont permis a I’homme, en tant qu’étre social situé dans un contexte
écologique donné, de produire des artefacts, des procédés ou des biens qui ont
constitué le patrimoine technique des diverses sociétés. Une approche correcte
de la question technique ne passe pas, par conséquent, par |’opposition entre
tradition et modernité, mais par la reconnaissance des différentes cultures tech-
niques, propres aux différentes sociétés, et par leur enrichissement par des inno-
vations qui seront également le résultat de processus historiques et sociaux.

Le contexte

Il est nécessaire de situer le contexte dans lequel le concept de ressources tech-
niques locales prend de I'importance. De la méme maniére que la construction
du patrimoine technique d’une société est un processus historique, nous pou-
vons vérifier tout au long de ce processus une interaction permanente entre
techniques et société. C'est-a-dire que les techniques contribuent a structurer la
société, dont les caractéristiques conditionneront a leur tour la future évolution
technique. Dans cette interaction permanente entre techniques et société, cer-
taines circonstances s’instaurent, dans lesquelles I’évolution technique « semble
échapper » au contrdle social. En exprimant cette idée de maniére plus
« simple », nous pouvons affirmer qu’il existe des contextes historiques ou
I’homme semble étre au service des techniques, au lieu que celles-ci — comme
il serait normal — soient au service de ’homme. De nos jours, il est évident que
des phénomenes tels que le chomage et I’exclusion sociale, les conditions éco-
logiques et les problémes d’environnement, ainsi que I'urbanisation explosive
des derniéres décennies posent de maniére impérieuse la question du controle
social des techniques. C’est dans ce contexte, caractérisé par la crise des
modeles politiques et sociaux établis, que s’inscrit ce « plaidoyer » en faveur de
la valorisation des ressources techniques locales. Un contexte dans lequel
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« chaque société doit imaginer comment extraire de ses propres potentialités
l'originalité de son futur et les sources de son bien-étre économique et social »
(MuchHnik, 1993).

La méthode

Cette communication sera centrée sur les aspects méthodologiques. L’objectif
n’est pas d’établir une méthodologie unique pour aborder I'étude des ressources
techniques locales, mais de préciser une approche dont I'utilité et les formes
d’application devront étre définies en fonction de chaque cas concret. L'ap-
proche proposée comprend trois phases principales :

— identification : dans cette premiére phase, on se propose fondamentalement de
répertorier les ressources techniques, de les localiser dans |’espace et de situer
leur évolution dans le temps ; il s’agit d’'une premiére approximation du patri-
moine technique ;

- diagnostic : la phase antérieure permet de sélectionner les ressources tech-
niques qui feront l'objet d'une étude plus approfondie ; dans cette phase, on
décrira en détail I'ensemble des variables, de divers ordres, qui structurent ces
ressources techniques, et on tichera de définir les principales variables qui déter-
minent leur évolution ;

— valorisation : les conclusions du diagnostic serviront a orienter le processus
d’innovation qui permettra de valoriser ces ressources techniques.

Dans la figure 1, nous présentons un schéma de la méthode proposée sur la base
de laquelle nous avons structuré cet exposé.

L’identification des ressources techniques

La localisation spatiale

Comme nous |'avons déja noté, le concept de ressources techniques est indis-
solublement associé a leur localisation géographique. En ce sens, la premiére
étape du travail d’identification est de délimiter 'espace dans lequel celui-ci
sera mené. Cet espace, par ses caractéristiques physiques et celles de la popu-
lation qui y est installée, présentera un patrimoine technique spécifique. Par
exemple, si nous prenons la région andine, nous disposerons de divers types de
ressources techniques : pour le traitement de la quinoa, soit par voie humide, soit
par voie séche ; pour la transformation de la pomme de terre en chufio ou en
moraya ; pour le séchage de la viande et la préparation de charque ; pour la
fabrication de chicha et d’autres boissons fermentées ; pour ne mentionner que
quelques exemples, limités au domaine des techniques alimentaires, étant donné
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L ocalisation

spatialé: N
‘e:inventaire e
a — Identificatior- -
e Diversité
des trajectoires ¥
‘technigtses.
Sélection dés ressources:
techniques-a étudier -
' . ‘ Diagnostic Arralyse comparée-
Diagnostic: d'unréseau d’unités: avec des:systémes
des unités techniques: deé:production: technigues:

de référence-

Sélection dalternatives
teclinologiques- :
Définftion-des finalités e A
et:dés-modalitss du processus : N
de:valorisation

Valorisation:

Pracessus expérimentals

Evaluation:

Note : Cette méthpdologie doit reposer-sur.une.dynamique de: concertation entre- fes différents:
acteurs:socia-économigques.

Figure 1. Valorisation des ressources techniques locales. Schéma méthodologique.
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qu’on dispose dans la région andine bien évidemment d’autres ressources tech-
niques dans d’autres secteurs importants (textile, céramique, architecture, etc.).

De maniére analogue, si nous prenons un espace situé dans une région forestiére
ou une cote maritime, nous trouverons d’autres types de patrimoine technique
caractéristiques de ces régions. En conséquence, le travail d’identification doit
commencer par €tablir les critéres qui permettent de délimiter I'espace a
observer. Cet espace peut se situer en zone urbaine ou peut comprendre en
méme temps des zones rurales et des zones urbaines (si 'objectif est par exemple
d’étudier le réle des ressources techniques locales dans I'alimentation urbaine).
Autrement dit, la délimitation de I'espace dépendra en partie des objectifs du tra-
vail d'identification.

L'inventaire

Une fois délimité I'espace a observer, il faudra procéder a un inventaire des res-
sources techniques existantes. Le point de départ pour I'élaboration de cet inven-
taire est la reconnaissance des pratiques techniques en usage. Ces pratiques peu-
vent étre considérées comme la partie la plus visible des organisations
techniques, basées sur des relations plus complexes qui seront ultérieurement
prises en compte dans {’élaboration du diagnostic. Dans cet inventaire, on
détaillera les aspects suivants : les produits ; les procédés ; I'organisation sociale.

LES PRODUITS

On devra décrire les principales utilisations, les critéres de qualité des utilisa-
teurs, la durée de conservation, etc. En résumég, il s’agit des principales caracté-
ristiques « visibles » du produit et des problemes qui apparaissent quand ces
caractéristiques ne sont pas respectées.

LES PROCEDES

Il s’agit de la « séquence opérationnelle » qui permettra de transformer la matiére
premiére en un produit élaboré ou semi-élaboré. La séquence opérationnelle
peut étre divisée en opérations de sélection, opérations de fabrication et opéra-
tions de controle. On décrira également les machines et les outils qui permettent
de mener a bien les différentes opérations. On évaluera le rendement et les prin-
cipaux goulets d’étranglement du procédé. On identifiera les diverses trajec-
toires techniques qui ont une finalité commune. Si nous prenons le cas de la
cassonade, on identifiera la diversité des procédés utilisés pour fabriquer la cas-
sonade dans une région donnée (moulins & canne mécanisés ou a traction ani-
male, forme de clarification des jus, type de fourneaux, etc.). L’analyse com-
parée des différents procédés techniques et leur cohérence avec la diversité des
organisations sociales constituent un élément important de Iapproche en termes
de « technologie comparée ».
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L’ORGANISATION SOCIALE

De la méme maniére que nous nous trouvons face a une diversité de procédés,
nous trouvons une diversité d’organisations sociales pour une finalité technique
donnée. Dans le domaine de I'agro-industrie rurale, nous pouvons confirmer
cette diversité des formes d’organisation. Il existe des unités a caractére familial
basées sur la participation de la famille, des unités avec un caractere d’entreprise
moderne, basées sur le travail salarié, ainsi que divers types d’entreprises asso-
ciatives (coopératives, groupes de femmes, associations de jeunes, etc.). Si on
reprend |'exemple de la cassonade, nous pouvons constater que les relations
entre le propriétaire de la ferme, le métayer et le propriétaire du moulin peuvent
donner lieu a une diversité d’organisations sociales qu'il est important de pré-
ciser, étant donné qu’elles constituent une composante essentielle des ressources
techniques identifiées.

L’évolution et |a diversité des trajectoires techniques

[l est fondamental de s’interroger aussi sur I’évolution des ressources techniques
observées ; en d’autres termes, nous devons donner une « épaisseur historique »
a notre observation. Quelles ont été les principales modifications des techniques
observées ? Quelles ont été les causes de ces modifications ? Dans quel contexte
se sont-elles produites ? Si nous prenons I'exemple de I’amidon aigre de manioc
en Colombie, nous voyons que cette technique s’est considérablement modi-
fiée au cours des cinquante derniéres années, aussi bien pour ce qui est du pro-
cédé que de I'organisation sociale de la production. Au contraire, si nous pre-
nons comme exemple la technique d’élaboration du chufio au Pérou, nous
pouvons observer que celle-ci n’a pas connu de modification essentielle prati-
quement depuis |'époque précolombienne.

L’évolution des ressources techniques dans le temps et leur diffusion dans
I'espace donnent lieu a une diversification des trajectoires techniques possibles
pour atteindre une finalité déterminée, c’est-a-dire que les alternatives techno-
logiques disponibles augmentent. Nous pouvons constater a ce sujet que, trés
souvent, |'apparition d’une nouvelle technique n’implique pas la disparition des
précédentes, produisant dans ce cas un élargissement de la gamme des niveaux
techniques utilisés. Chaque niveau technique présentera une cohérence donnée
entre le procédé utilisé, I’organisation sociale, les investissements nécessaires, la
destination du produit élaboré, etc. Nous pouvons a ce sujet mentionner comme
exemple I"évolution de la technique de la nixtamalisation du mais au Mexique
ou les transformations successives ont conduit a diversifier considérablement les
alternatives techniques disponibles. Depuis la technique reposant sur le broyage
du nixtamal avec un metate' (utilisé a I'échelon familial dans de nombreuses

! Nixtamal : mais humide qui a été traité par une solution alcaline. Metate : instrument de
broyage utilisé par les civilisations précolombiennes et constitué de deux pierres, 1’'une fixe,
légérement concave, sur laquelle est déposé le nixtamal, I’autre de forme plutdt cylindrique,
qui sert a le triturer.
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communautés rurales) jusqu’aux techniques de fabrication de farine « nixtama-
lisée » (utilisées a I'échelle industrielle), en passant par le traditionnel molina
de nixtamal. Nous voyons par conséquent que le choix d'une trajectoire tech-
nique donnée ne consiste pas a sélectionner, de maniére isolée, les machines les
plus efficaces, mais a proposer les machines et les procédés cohérents avec
I’ensemble des relations que I'organisation technique implique.

Comme conclusion partielle, nous pouvons affirmer que la phase d’identification
doit permettre de répertorier, dans un espace délimité, les ressources techniques
existantes, ainsi que d’observer leur évolution, la diversité des trajectoires et les
alternatives techniques disponibles. Cette premiére phase permettra également
de sélectionner les techniques qui feront I'objet d’un diagnostic détaillé afin
d’évaluer I'intérét et les possibilités de leur valorisation.

Le diagnostic

Comme nous |'avons déja indiqué, cette deuxieme phase concerne |’étude
détaillée des ressources techniques sélectionnées au cours de la phase d'identi-
fication. Précisons que la méthodologie proposée ne doit pas étre prise de
maniére dogmatique ; dans certains cas, la recherche de terrain commencera
directement par le diagnostic, si le travail d’identification a déja été réalisé ou s'il
a été suffisamment avancé. Le diagnostic sera réalisé a deux échelles différentes :
— a I’échelle d’une unité de production ;

— a Véchelle d’un réseau d’unités de production.

Si nous prenons, par exemple, le cas de la farinha de mandioca dans une région
du Brésil, on débutera par une série de diagnostics sur un nombre limité d’unités
de production représentatives. Mais il est évident qu’on ne peut pas comprendre
le fonctionnement d’une unité de production si on ne comprend pas son role au
sein d’un ensemble d’unités de production qui ont un objectif relativement simi-
laire. A I'inverse, le fonctionnement de cet ensemble ne pourra pas étre compris
si on ne comprend pas le fonctionnement de chaque unité individuelle. Cela
justifie la prise en compte des deux échelles d’analyse que nous avons définies.

Pour compléter le diagnostic, on procédera a une analyse comparative avec
d’autres systémes techniques qui seront pris comme référence (par exemple, on
comparera les systémes techniques de régions différentes au sein d’'un méme
pays ou entre différents pays).

Le diagnostic d’une unité de production

Signalons en premier lieu qu’il s’agit d’un diagnostic concerté, c’est-a-dire que
les objectifs du diagnostic seront définis conjointement avec les producteurs,
que les conclusions de ce diagnostic seront restituées et discutées en commun
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afin d’identifier et de hiérarchiser les problémes présentés. On prendra en
compte deux niveaux d’analyse :

— l'organisation et le fonctionnement du systeme technique ;

- Vorganisation et le fonctionnement socio-économiques.

LE DIAGNOSTIC DU SYSTEME TECHNIQUE

L'objectif du diagnostic du systeme technique est de comprendre comment les
techniques sont organisées et quels sont les problémes qui apparaissent dans
leur fonctionnement.

La méthode d’analyse considére essentiellement les techniques comme « les
structures constituées par l'ensemble des relations établies entre I'homme, les
outils et la matiére au cours de I’élaboration de biens ou de procédés » (MUCHNIK
et al., 1986). Cela nous améne a considérer dans notre analyse six relations prin-
cipales que nous pouvons représenter graphiquement par la figure 2 :

Matiére-

Figure 2. Relations entre homme, outil et matiére.

Si nous prenons les relations machine-matiere, celles-ci nous renvoient plutét au
procédé de fabrication. Nous pouvons voir qu'il « faut qu’il y ait nécessairement
une cohérence entre la machine et la matiére qu’elle doit transformer. Entre la
canne a sucre et le moulin qui permet d’extraire le jus, il existe évidemment une
certaine cohérence » (MucHNIK, 1988). Cette cohérence se traduit par une série
de variables (opérations unitaires, rendements, bilans énergétiques, productivité
du travail, etc.) qui permettront d’apprécier |'influence de ces variables sur le
fonctionnement du systéeme technique.

En revanche, si nous prenons les relations homme-homme, celles-ci nous ren-
voient fondamentalement a |’organisation du systéme technique (organisation
sociale de la production, répartition des taches, systéme d’embauche de la main-
d’ceuvre, etc.).

Dans le tableau |, nous énumérons, a titre indicatif, une série de variables qui
découlent des relations mentionnées ; cette liste devra étre précisée en fonction
de chaque cas spécifique (d’aprés MUCHNIK et FERRE, 1993).
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HOMME.
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de préparation:

et:de consommatian;:
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quatité.nuiritionnelle:
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dfintermédiation.et
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commerciaux; réseaux
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formes-de
commercialisation-
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MATIERE:

HomMmE:
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Matigre.
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* -Rigidité et:flexibilité -

du procédé {travail continu -

ou discontinu; automatismes; .
polyvalence des machines; etc.}:

¢ Complexité technique::-
complexité:des machines-{poids;.
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etdes:sorties, bilans de masse;:
sous-praduits, paramatres -

des diverses opérations {temps,.
températures, concentrations,
pH, humidité, etc.); rendement
énergétique

« Productivité dutravail

»-Equilibreret:reproduction
des écosystémes:

«-Rénouvellément des ressources -

naturelies, traitement
des déchets, utilisation:
des sous-produits

«-Relations entre la:qualité:

de la- mati¢re-premiére:
etla qualité du-prodiit fini «
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Ce schéma d’analyse est d’une certaine maniere arbitraire, étant donné que nous
décomposons le systéme technique (un ensemble cohérent) en une série de rela-
tions et de variables. Mais, en méme temps, la méthode proposée présente un
double intérét. D’une part, elle peut étre utilisée pour élaborer des guides
d’enquétes pour la recherche de terrain ; d’autre part, elle permet d’associer
dans la méme enquéte des variables d’ordre différent (sociales, économiques,
techniques, etc.) qui permettent d’expliquer le fonctionnement des systemes
techniques.

L’ORGANISATION ET LE FONCTIONNEMENT SOCIO-ECONOMIQUES

L’objectif que nous nous proposons a ce niveau est de définir |a stratégie des pro-
ducteurs et les principaux problémes qui se présentent dans le fonctionnement
socio-économique de I'unité de production. Le fait de diviser le diagnostic en un
niveau technique et un niveau socio-économique est discutable, étant donné
que « tout est dans tout » et que nous retrouvons des variables techniques dans
le fonctionnement socio-économique et vice versa. Cependant, nous préférons
séparer ces deux aspects, car la possibilité de générer des innovations pour valo-
riser les ressources techniques locales dépendra étroitement des stratégies socio-
économiques des producteurs.

Les relations sociales a I'intérieur d’une unité de production, la répartition et la
hiérarchisation des taches et des fonctions entre ses membres permettront de
caractériser le type d’organisation productive (personnelle, familiale, associa-
tive, etc.). Pour essayer de comprendre la stratégie du ou des propriétaires, nous
sélectionnerons certains indicateurs qui peuvent étre considérés comme révéla-
teurs de ces stratégies : la structure des revenus, la structure des colts, la répar-
tition du temps de travail et la contribution a la sécurité alimentaire.

La structure des revenus

Le producteur a I’habitude de réaliser plusieurs activités pour compléter ses
revenus. Par exemple, un fabricant de rapadura (cassonade) dans I'Etat du Pard
au Brésil se consacre aussi a I'élevage de bétail, a la production de cultures de
base telles que le riz (pour I'autoconsommation, avec vente des excédents), et il
fabrique également, au cours d’une période déterminée de I'année, des articles
cosmétiques pour le marché local. Dans d’autres cas, les revenus monétaires
peuvent provenir d’'une seule activité, comme c’est le cas de nombreux produc-
teurs d’amidon aigre de manioc dans le nord du Cauca, en Colombie. En ce
sens, il est important de quantifier la structure des revenus, car nous pouvons
supposer que plus la part d’une activité dans la formation des revenus du pro-
ducteur est grande, plus celui-ci sera sensible a I'introduction d’innovations qui
valorisent les ressources techniques sur lesquelles il base cette activité.

La structure des co(its

La structure des codts est également un élément révélateur de la stratégie du
producteur. Par exemple, il existe des entreprises familiales ol les colts de la
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matiére premiére représentent 70 ou 80 % du co(it du produit fini, et les colits de
main-d’ceuvre une part minime de celui-ci, comme c'est le cas de I'amidon aigre
de manioc. Dans ce cas, le producteur sera plus sensible a I'introduction d’inno-
vations qui augmentent le rendement de la matiére premiére, comparé a des
innovations qui diminuent I'utilisation de main-d’ceuvre. Dans le domaine de
I'agro-industrie rurale, le fait méme de savoir ce qui est considéré comme un
colt est déja révélateur de la logique du producteur. Dans de nombreuses entre-
prises a caractere familial, la main-d’ceuvre n’est pas comptabilisée comme un
codt, sauf quand elle est embauchée a |'extérieur, en général pour des périodes
déterminées. Dans ces cas la, on raisonne plutdt en termes de revenus obtenus
par la cellule familiale.

La répartition du temps de travail

Le temps consacré a une activité traduit, en partie, son importance pour le pro-
ducteur. Par exemple, la fabrication de farinha dans le Nordeste brésilien occupe
presque toujours une part substantielle du temps disponible du producteur. Cela
s’explique par le caractére stratégique de ce produit, qui constitue en méme
temps une source de revenus et la base de I’alimentation de la cellule familiale.

La contribution a la sécurité alimentaire

Le fait que I"agro-industrie rurale soit en général articulée au marché et repré-
sente une source importante de revenus monétaires ne doit pas nous conduire a
minimiser son rdle du point de vue de la sécurité alimentaire des producteurs,
pas plus que I'influence qu’elle a dans leur stratégie (c’est le cas de la farinha au
Brésil). Dans les régions isolées en particulier, la sécurité alimentaire peut consti-
tuer un facteur essentiel dans la dynamique de valorisation des ressources tech-
niques locales.

Le diagnostic d’'un ensemble d’unités de production :
"effet réseau

Une rapide observation dans différentes régions nous amene a constater |'évi-
dence de « ['effet réseau », non seulement dans le domaine de 'agro-industrie
rurale, mais aussi dans d’autres types d’activités localisées dans un espace déli-
mité, y compris en zone urbaine (par exemple, certaines zones urbaines spécia-
lisées dans le commerce de piéces détachées, de vétements ou d’articles élec-
troniques). Cette premiére observation nous démontre |'existence de zones
géographiques caractérisées par la concentration de certains types d’activités.
Ce phénomeéne nous intéresse particulierement dans le cas de I’agro-industrie
rurale, car il est associé a I'utilisation de ressources techniques locales et a I’exis-
tence de nombreuses petites entreprises organisées sous forme de réseaux.

Les exemples que nous pouvons apporter en ce sens sont nombreux, depuis la
cassave en République dominicaine a la cachaga brésilienne, la tequila mexi-
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caine, ou les centres de dépulpage du café en Colombie. Nous pourrions dire,
sans peur de nous tromper, qu’il s’agit d’'un phénoméne qui présente des carac-
téristiques universelles. En Europe, nous trouvons ainsi des réseaux localisés de
petites entreprises de production de fromages, jambon, vin, etc. Le célebre foie
gras frangais est produit quasi exclusivement dans une seule région de France :
le Quercy. En Afrique, nous pouvons observer le méme phénoméne pour le
fameux dolo (biére de sorgho) du Burkina, ou I'attiéké (semoule de manioc) de
la Cote d’lIvoire.

A ce sujet, nous formulons ici deux types de questions liés aux causes de ce
phénomene et au fonctionnement de tels réseaux :

Comment expliquer I"existence de ces réseaux d’agro-industries rurales ? Quels
sont les mécanismes de I'émergence de cette forme d’organisation ?

Quelles sont les relations entre les différentes unités qui composent le réseau ?
Comment ces relations expliquent-elles le fonctionnement de I'ensemble et com-
ment celui-ci influe-t-il sur le fonctionnement de chaque unité individuelle 2

En ce qui concerne le premier groupe de questions, nous pouvons constater que
I'existence d’un réseau crée des avantages comparatifs pour ses membres.
Comme nous le verrons plus loin, ces avantages peuvent se traduire entre autres
par une meilleure information de ses membres, des facilités de financement ou
des stratégies de commercialisation commune.

En réalité, I'appartenance au réseau repose sur des relations culturelles et/ou
sociales : appartenance a un méme groupe ethnique et/ou a une méme famille,
une méme affinité religieuse, des relations de compérage, des relations de voi-
sinage, etc. Ces relations générent un systeme de régles et de conventions, en
général non formalisées, qui orientent le comportement des membres et qui se
traduisent dans de nombreux cas par une meilleure efficacité du fonctionne-
ment économique, aussi bien a I’échelle du groupe que des individus.

Pour expliquer I'émergence de réseaux, nous voyons qu'il faut aller plus loin
que les causes naturelles. Par exemple, nous pouvons affirmer que I'existence
d’un réseau de centres de dépulpage du café dans une région déterminée est
due aux possibilités d’expansion de cette culture du point de vue des conditions
écologiques. Cela est vrai, mais ne constitue qu’une explication partielle, étant
donné que dans d’autres régions, également aptes a cette culture, le dépulpage
du café est réalisé dans des unités centralisées a grande échelle et non pas en
réseaux de petites entreprises. Pour cette raison, nous pensons qu’il faut éviter les
approches simplistes et essayer de comprendre la diversité et la complexité des
causes qui peuvent contribuer a expliquer ce phénomeéne. En ce sens, nous pou-
vons affirmer que le « naturel » est une condition nécessaire mais pas suffisante,
et qu’il faudra donc surtout comprendre les processus socioculturels de consti-
tution de ces réseaux comme formes d’organisation de la production.

Le second groupe de questions sur les relations entre les unités de production et
le fonctionnement de I’ensemble contribuera, en partie, a comprendre les ori-
gines de ce processus. Dans le cadre de ce diagnostic, I'intérét de la question est
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évident, car la compréhension des relations entre les entreprises permettra d’agir
sur elles pour améliorer le fonctionnement de I'ensemble.

Dans un premier temps, nous identifierons les différents types de relations en
les distinguant d’apreés leur objet, puis nous analyserons leurs mécanismes.

L'OBJET ET LES MODALITES DES RELATIONS

La main-d’ceuvre

Nous trouvons fréquemment diverses formes d’associations de producteurs, soit
pour le processus d’élaboration des produits, soit pour la construction de
machines, d’installations ou de batiments (dans le cas de la fabrication de farinha
dans le Nordeste du Brésil, ce type de relation est fréquent). S'il s’agit de main-
d’ceuvre salariée, il peut exister une certaine rotation du personnel entre les dif-
férentes unités du réseau (c’est le cas dans certaines régions de production de
cassonade en Colombie). Du point de vue du propriétaire, il est important de
savoir que, dans un rayon relativement petit, on peut trouver une main-d’ceuvre
compétente. Comme nous le constatons, ce type de relation justifie partielle-
ment la situation de proximité des unités de production.

La matiere premiere

Dans le domaine de I'agro-industrie rurale, "approvisionnement en matiére pre-
miére est fondamental et donne lieu a différents types de relations entre les pro-
ducteurs pour se la procurer, surtout quand elle doit étre achetée a I'extérieur
(dans de nombreux cas, il existe un auto-approvisionnement en matiére pre-
miére). Ce type de relation peut aller de I'information commune sur les prix
jusqu’a des formes d’association pour acheter la matiére premiére ou |'échanger
contre d’autres biens.

Le produit fini

On aborde ici le theme de la commercialisation. Dans la plupart des cas, il existe
des relations d'information sur les prix, mais ce sont le plus souvent des relations
de concurrence, plutdt que de complémentarité, qui prédominent entre les pro-
ducteurs, ce qui les place dans une situation désavantageuse par rapport aux
intermédiaires et aux grossistes. Comment les petites entreprises décentralisées
peuvent-elles structurer conjointement un systéme de commercialisation qui leur
permette de mieux se positionner sur le marché 2 C’est un probléme essentiel
que 'on est encore loin d’avoir résolu.

La technologie

La situation de proximité relative des unités de production favorise la circulation
des savoir-faire et la diffusion des innovations technologiques ; cela apparait
comme l'un des avantages évidents de « |'effet réseau ». Effectivement, nous
pouvons constater qu’il existe une rapide circulation d’information entre les pro-
ducteurs en ce qui concerne les modifications technologiques, soit sur les pro-
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duits, soit sur les machines ou sur les processus productifs. Ce fait est particulie-
rement intéressant pour la recherche expérimentale de terrain et la diffusion de
ses résultats.

Le capital

L’installation d’une nouvelle agro-industrie rurale et le début de ses activités
nécessitent un capital de départ ou « capital semences ». Les relations du réseau
établissent un systeme de solidarité mutuelle qui facilite dans certains cas
I’obtention de capital et de crédit pour le démarrage de nouvelles activités.

L'information

En termes généraux, la circulation de I'information est I'une des caractéristiques
de |'effet réseau. Nous avons déja fait référence a l'information sur les prix ou
sur les nouveautés technologiques. Cette information peut porter sur d’autres
aspects : opportunités de marché, prévisions climatiques, fétes communales ou
événements sociaux variés (mariages, séparations, naissances, déces, etc.). La
circulation de l'information est, en tout cas, un indicateur évident de la cohésion
sociale du réseau.

Cette liste, que nous venons d’analyser, a un caractére indicatif. En réalité, il est
difficile d’identifier les relations et leurs modalités a I'intérieur d’un réseau, étant
donné que ces relations sont rarement explicites et formalisées (il n’est écrit nulle
part comment la famille aide a I'installation d'un nouveau membre, ni comment
les producteurs coordonnent leurs prix). D'autre part, les recherches sur 'orga-
nisation et le fonctionnement de ce type de réseau sont relativement récentes.
Mais il est évident que toute action de valorisation des ressources techniques
locales doit inclure ce niveau d’analyse dans I’élaboration de politiques tech-
nologiques et sectorielles et dans la mise en ceuvre de mécanismes d’appui aux
producteurs.

L’analyse comparée

Pour compléter le diagnostic et mieux évaluer la diversité et I'évolution des sys-
témes techniques observés, on procédera a une analyse comparée avec d'autres
systemes techniques qui seront pris comme référence. La « technologie com-
parée » contribue a la connaissance de I’organisation et du fonctionnement des
systemes techniques, et peut en méme temps suggérer des types d’innovation
possibles.

Les systemes techniques de référence qui serviront a réaliser cette analyse com-
parative dépendront des objectifs de la comparaison. Par exemple, si I'objectif
est de transformer le mais de maniére a ce qu’il ait un meilleur impact nutri-
tionnel sur la population, on pourra comparer différents procédés de sa trans-
formation. R. Bressani réalise, a ce sujet, une analyse comparée entre la fabri-
cation d’arepas et de tortillas, en tirant des conclusions sur les avantages, du
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point de vue nutritionnel, de I"opération de nixtamalisation qui intervient dans la
fabrication des tortillas.

Dans un autre cas, si 'objectif est, par exemple, d’améliorer les rendements de
la fabrication d’amidon aigre de manioc en Colombie ou en Equateur, on pourra
comparer les procédés utilisés dans ces pays avec ceux adoptés au Brésil. Ce cri-
tere a été utilisé par le Ciat (Centro Internacional de Agricultura Tropical) dans le
travail réalisé sur les unités de production d’amidon aigre du nord du Cauca en
Colombie.

Dans la mesure ol nous considérons les techniques comme des organisations
complexes, la comparaison entre différents systemes techniques pourra renvoyer
a des variables de nature différente. Depuis les probléemes de rendement dans la
transformation du produit, comme nous venons de le mentionner, jusqu’a |'orga-
nisation sociale de la production ou le role des femmes dans cette organisation.
En réalité, I'analyse comparative impliquera un ensemble de variables et de rela-
tions (tableau 1), qui seront hiérarchisées en fonction des objectifs de I’analyse.

La valorisation

Comme nous I'avons déja signalé, les conclusions du diagnostic doivent servir a
orienter le processus de valorisation. Nous avons également précisé qu’il s’agit
d’un diagnostic concerté, c’est-a-dire que les objectifs et les conclusions doi-
vent étre élaborés avec les différents acteurs socio-économiques impliqués. 1
est indispensable que cette concertation se poursuive pendant la phase de valo-
risation qui sera associée a la mise en place de divers types d'innovations, soit au
plan technique, soit dans I'organisation de la production.

Dans cette phase, il conviendrait de distinguer, dans ce que nous appelons les
« acteurs de I'innovation », d’une part les « protagonistes de I'innovation » (c’est-
a-dire les producteurs et leurs organisations sociales) et d’autre part les « agents
de I'innovation » (organismes gouvernementaux et non gouvernementaux, orga-
nismes financiers, chercheurs, etc.). Cette distinction ne correspond pas a un
effet de langage mais bien a la réalité des processus de I'innovation, dont on
peut signaler deux caractéristiques importantes :

— pour qu’une innovation soit adoptée, elle doit étre décidée, mise en pratique
et contrdlée par ses protagonistes ou acteurs principaux ; les exemples d’échecs
d’innovations par « manque de protagonisme » seraient longs a détailler ;

— toute innovation a lieu dans un milieu ol de nombreux agents sont impliqués
par ses résultats. Un « milieu défavorable » (manque d’appui technique ou finan-
cier, législation restrictive, politiques de prix ou fiscales, etc.) est une cause fré-
quente de non-adoption d’une innovation.
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En conséquence, « protagonisme » et « milieu favorable » sont les conditions
essentielles du processus d’innovation. Sur ce point, deux aspects importants
méritent d’étre précisés concernant les finalités et les modalités.

Tout processus de valorisation des ressources techniques locales impliquera cer-
taines finalités. Celles-ci peuvent étre de différents ordres (économique, social,
écologique, etc.) et il est évident que, dans de nombreux cas, tous les acteurs
n’auront pas la méme finalité. En ce sens, il est fondamental que les finalités de
I'innovation soient spécifiées depuis le début et qu’elles soient cohérentes avec
la stratégie des producteurs.

Une fois posées les fins {le pourquoi), il faudra définir le comment, c’est-a-dire
la maniére d’atteindre les finalités proposées. Cela impliquera une sélection de
la technologie parmi diverses options possibles et |’élaboration d’un programme
d’expérimentation. Dans le domaine des ressources techniques locales, I'expé-
rimentation, pour qu’elle soit représentative, doit étre réalisée en dimension
réelle, sur le terrain, par les protagonistes concernés. Les travaux de laboratoire
ou d'usine pilote sont des éléments d’appui importants, mais ils ne doivent pas
constituer I'axe central du mode d'expérimentation. Parmi les outils mis en place
pour atteindre les objectifs proposés, il faudra définir le type de suivi a réaliser,
étant donné que tout processus d’innovation déclenche une série d’interactions
impossibles a prévoir.

Conclusion

Nous venons d’exposer les concepts relatifs aux ressources techniques locales et
une méthodologie de recherche-action dans ce domaine. Nous avons tenté
d’associer, tout au long de cette explication, les conceps et les exemples concrets
provenant d’expériences de terrain. Nous concluerons en soulignant, de maniére
simple, les éléments centraux qui ont structuré cette communication.

Sur le concept

Les techniques doivent étre entendues comme une forme d’organisation sociale.
Il ne s’agit pas de machines isolées, il ne s’agit pas d’hommes et de femmes
isolés. Il s’agit d’'une organisation humaine ol les hommes agissent sur la
matiere, dans un milieu donné, en utilisant des machines ou des outils, avec
une finalité définie.

Au long d’un processus historique, les différentes sociétés ont accumulé une
grande diversité de solutions techniques qui forment leur patrimoine technique ;
c’est ce patrimoine que nous appelons « ressources techniques locales ».
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Dans le contexte actuel, il faut développer un processus que nous pourrions
qualifier d’« humanisation » des techniques. Les intéréts de I’homme, de la
société et de |’environnement doivent constituer I'objectif principal des solu-
tions techniques adoptées. Le « contrdle social de la technologie » doit devenir
une préoccupation centrale des chercheurs et des institutions qui travaillent dans
ce domaine.

Sur la méthode

Nous pouvons résumer brievement le fil conducteur de la méthode proposée :
- partir de la reconnaissance des « techniques réelles » telles qu’elles se pré-
sentent in situ ;

— analyser en profondeur les organisations techniques qui nous intéressent, afin
de comprendre les relations et les variables qui conditionnent leur évolution ;
- conduire le travail de valorisation par une action concertée, en dimension
réelle, avec les différents acteurs socio-économiques impliqués.

Disons pour terminer que ces réflexions reposent essentiellement le probleme
des relations technique-société. En ce sens, cette analyse ne concerne pas seu-
lement les techniques de I"agro-industrie rurale dans les pays du Sud, mais elle
s’inscrit dans une remise en question globale sur les relations entre organisa-
tions techniques et organisations sociales, aussi bien au Nord qu’au Sud, a I'Est
qu’a I'Ouest.
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L a fabrication
du chuno

et de la moraya
au Pérou

Elvira Ablan, José Muchnik

Des documents de I'époque coloniale, ainsi que des restes d’aliments trouvés

dans les tombes précolombiennes au Pérou, témoignent de l'existence ancienne
de deux produits : le chufio et la moraya. Ces deux noms quechuas correspon-
dent a des produits obtenus par transformation de la pomme de terre. Le chufo
est de la pomme de terre déshydratée grace a |’action conjuguée du soleil et des
gelées nocturnes. La moraya est le chufio blanc. Son nom provient du mot que-
chua muraya qui signifie fermenté (tunta en langue aymara). L’élaboration de la
moraya constitue pratiquement la seule maniére de valoriser les variétés améres
de pomme de terre, a haute teneur en alcaloides'. Ces variétés étant capables de
résister aux basses températures pendant une grande partie de I'année, elles font
partie des quelques produits pouvant étre obtenus sur des parcelles situées en
altitude (entre 3 700 et 4 100 m environ).

Pour le consommateur, le chufio et la moraya sont deux produits bien différents
I'un de autre. Ils se consomment en soupe ou comme garniture de plats prin-
cipaux. Cependant, comme nous le verrons ci-dessous, leurs procédés de fabri-

! Variétés des especes Solanum juzepzukii et Solanum curtilobum. Elles contiennent entre
30,01 et 34,28 mg d'alcaloides pour 100 g de pomme de terre fraiche. Au moment de [’éla-
boration du chuiio, la perte d’alcaloides est de 41 %, et de 89 % dans le cas de la moraya. La
limite de tolérance pour I’alimentation humaine est de 20 mg d’alcaloides pour 100 g de
matiére premiére fraiche (CHRISTIANSEN, 1977).
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cation ne sont pas trés différents. L’élaboration du chufio et de la moraya dans les
communautés paysannes des vallées interandines et des provinces d'altitude du
département de Cuzco est le theme central de cette communication?. Nous exa-
minerons plus loin pourquoi, dans le cas particulier de la moraya, nous avons
également étudié la production d’'une communauté paysanne du département de
Puno (figure 1).

Yanaoca -{

Figure 1. La zone étudiée.

2 Cette communication est extraite d’une thése de doctorat (ABLAN E., 1989). Les communautés
d’altitude de Pisac a Cuzco sont Amaru et Paruparu (province de Calca) ; celles de la province
de Canas sont Conde Viluyo, Collachapi, Taipitunga (district de Langui-Layo) et de Laymi,
Chollocani, Jilallo, Ccolliri (district de Yanaoca).
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Le procédé actuel de conservation de la pomme de terre en chuiio ou en moraya
est le méme que celui que décrivaient les chroniqueurs du XVI¢ siécle. Cepen-
dant, ces activités de transformation et de conservation n‘ont pas stagné bien
qu’elles soient souvent considérées comme archaiques. Comme nous le verrons
tout au long de cette étude, elles sont intégrées a la dynamique des systemes de
production paysans de certaines régions des Andes.

L'exemple de I"élaboration du chufio et de la moraya nous donnera I'occasion de
présenter une approche de I'étude des techniques, qui a été développée en par-
ticulier dans le cas de la transformation de produits alimentaires. 1| s’agit d’appré-
hender les activités techniques sans mésestimer aucun des facteurs qui condi-
tionnent leur caractére opérationnel. En effet, nous pensons que le caractére
opérationnel des techniques dépend de I"’ensemble des conditions (sociales,
culturelles et techniques) du milieu dans lequel elles s’inscrivent. La démarche
repose sur la définition du « systeme technique ». Un systéme technique est
la structure des relations homme-outil-matiére établies au cours de I’élaboration
de biens ou de la réalisation d’un procédé (MucHnik et al., 1986). A partir de
cette notion, nous mettrons l’accent sur deux caractéristiques essentielles :
Iaspect de « totalité », étant donné que les techniques ne peuvent pas étre sépa-
rées de I'ensemble social, culturel et technique qui les entoure, et I'aspect rela-
tionnel entre les différentes parties qui constituent 'ensemble.

La méthodologie

Notre méthode, qui vise a identifier et & comprendre les techniques, comprend
trois étapes.

La premiére consiste a identifier les différents systémes techniques de transfor-
mation d’un méme produit. Chaque systéme est articulé en amont de la trans-
formation (production agricole, approvisionnement en matiére premiére) et en
aval (formes de commercialisation, modes de consommation).

Les deux produits qui illustrent notre travail sont élaborés uniquement dans le
cadre de systemes techniques localisés en milieu rural. Le chufio est fabriqué
dans un systeme technique domestique et rural. Il s’agit d’un systéme assez limité
car il repose principalement sur des relations non marchandes et peu de per-
sonnes y participent. L'approvisionnement en matiéres premiéres est effectué a
partir des mémes parcelles et les produits finis sont destinés essentiellement a
I'autoconsommation. Le troc est une pratique courante, mais il existe aussi des
ventes sur le marché local si le besoin s’en fait sentir. La moraya, en plus d’étre
élaborée dans un systéme technique domestique et rural, fait Iobjet d’un systeme
technique artisanal et rural. Selon que la moraya provient du systéme technique
domestique ou du systéme technique artisanal, il existe des différences en ce
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qui concerne le procédé, I'intérét qu’on peut avoir a sa fabrication et I'articula-
tion avec les activités amont et aval de la transformation.

Le systéme artisanal n’existant pas dans la région de Cuzco, nous avons choisi un
exemple de ce systéme dans une autre région : la communauté de Chijichaya
dans le département de Puno. Contrairement a ce qui se passe dans le systéme
technique domestique, les produits finis sont principalement destinés a la vente.
La main-d’ceuvre est familiale, mais des relations salariales peuvent exister.

La deuxieme étape consiste a analyser la structure des systémes techniques. Une
fois identifiés les différents systémes techniques pour un produit déterminé, on
analyse les éléments qui conditionnent les cohérences (ou les incohérences) de
ces systemes. Celles-ci peuvent étre d’ordre interne (les outils, les produits, les
modes de consommation), mais également externes. La capacité d’adaptation
et de résistance qui a permis a ces systemes techniques de se maintenir pendant
des siecles constitue un exemple de leur cohérence externe.

La définition d’un systeme technique comme I'ensemble des refations homme-
outil-matiére nous permet de conduire I’analyse au travers des six relations sui-
vantes : homme-outil, outil-matiére, homme-matiére, outil-outil, homme-
homme, matiére-matiere (MucHNIK, 1987). Nous saurons ainsi quelles sont les
relations les plus importantes dans le comportement évolutif du systéme. L’objet
de notre recherche — les techniques de transformation de produits alimentaires
autochtones — peut étre ainsi considéré comme un tout. En effet, comment
séparer, dans |I'élaboration du chufio et de la moraya, les différents éléments sui-
vants (étudiés plus en détail ci-dessous) :

- la zone écologique de production, qui détermine la présence de gelées, néces-
saires a la fabrication ;

~ le type de producteur, orienté vers la vente du produit frais ou la conservation
du produit, selon I'importance relative de ses sources de revenu ;

— la variété de pomme de terre ;

— le résultat de la récolte ?

Enfin, la troisieme étape consiste a analyser I’évolution des systemes techniques
face aux modifications des conditions de I’environnement (conditions de
marché, diffusion de nouvelles variétés de pommes de terre, dynamiques insti-
tutionnelles, etc.).

l’identification des systemes techniques

Le systeme technique domestique et rural

Les procédés de conservation de la pomme de terre dans les Andes témoignent
surtout d’une connaissance trés précise du milieu. Le séchage solaire, dont
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I'objectif est de conserver les aliments, prend beaucoup de temps lorsque la tem-
pérature pendant la saison séche oscille entre 10 et 15 °C. Cet inconvénient est
contourné en tirant parti d’une autre caractéristique du milieu a cette période de
I'année : la présence de gelées. La congélation et I'écrasement (par foulage) des
pommes de terre deviennent deux activités étroitement liées, réalisées afin d’éli-
miner la plus grande quantité d’eau possible. Par ces deux opérations, on arrive
a exposer au séchage solaire un produit contenant une moindre quantité d’eau,
ce qui diminue la durée du séchage, qui est cependant I'étape la plus longue du
procédé. Du fait de |’écrasement par foulage, le chufo perd la forme de pomme
de terre. On utilise les pommes de terre les plus petites ou celles qui sont infec-
tées, et qui normalement ne sont pas utilisées pour la consommation en frais. Ce
procédé est également adopté pour conserver d’autres tubercules ; avec la oca
(Oxalis tuberosa) on fabrique du k’haya ; les lisas (Ollucus tuberosus) sont
conservées de la méme maniére.

Contrairement au chufio, la moraya est un produit traité avec plus de soin. Elle
ne s’écrase ni dans la production domestique, ni dans la production artisanale.
Les pommes de terre qui sont destinées a étre transformées en moraya ont pour
seul défaut leur teneur élevée en alcaloides, mais n'ont pas mauvais aspect. Bien
entendu, et nous le verrons plus loin, la moraya s’élabore aussi avec des variétés
douces de pomme de terre. Les pommes de terre ne sont pas écrasées mais seu-
lement épluchées ; elles conservent donc leur forme.

Considérons plus en détail ces procédés. Le processus d’obtention du chufio fait
se succéder trois opérations : exposition aux gelées (les pommes de terre sont
d'abord réparties sur une parcelle préalablement choisie), foulage apres décon-
gélation, et séchage (figure 2). Sous ['action conjuguée des gelées et du soleil, la
perméabilité des membranes cellulaires est détruite, ce qui permet I’expulsion de
I'eau de constitution quand les paysans foulent les pommes de terre. Ainsi, le
séchage solaire qui suit dure moins longtemps. A la fin du séchage, le chufio a
un degré d’humidité de I’ordre de 10 %. Le produit est ensuite stocké.

L'élaboration de la moraya comprend une étape supplémentaire : exposition
aux gelées, épluchage avant décongélation, trempage et séchage (figure 3).
L'étape additionnelle du trempage est obligatoire lorsqu’on utilise des variétés
ameres de pomme de terre, car elle permet d’éliminer les alcaloides.

Dans le cas des communautés paysannes des vallées interandines de Cuzco
(communautés d’altitude de Pisac), une fois sélectionnées les pommes de terre
qui vont étre transformées, on choisit le terrain ol elles seront exposées aux
gelées. Ce terrain, appelé chufiunapampa en quechua, doit réunir certaines
caractéristiques :

— il doit étre situé a proximité des lieux de sélection et de classification de la
matiere premiére ; pour la fabrication de la moraya, le terrain sera situé pres
d’un ruisseau ou de I'un des puits de trempage ;

— il doit étre localisé a une certaine altitude (entre 3 500 et 4 000 m) afin d’étre
touché de fagon sire par les gelées ;
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~ il doit présenter une pente de 12 a 30 %, de maniere a faciliter le ruissellement
de I'eau de constitution des tubercules (VeGa, 1985).

Si le terrain choisi n’est pas une prairie, on confectionne un lit de paille (ichu en
quechua) pour faciliter I'évacuation de I'eau de constitution pendant le foulage.

Les pommes de terre sont réparties en une seule couche, bien séparées les unes
des autres de maniére & augmenter la surface de congélation. L'épandage est
effectué dans I"apres-midi précédant la gelée. Quand la gelée na pas été tres
forte, les pommes de terre sont mises en tas et sont couvertes de paiile, de sacs
et de toiles le lendemain matin. A la fin de la journée, elles sont a nouveau épar-
pillées sur le sol et exposées a la gelée nocturne.

Pour le chufio, une fois que la congélation a eu lieu (c’est-a-dire aprés une ou
plusieurs nuits), la décongélation s'effectue sous I'action du soleil du matin. Au
moment du foulage, certains paysans confectionnent des tas d’environ 5 kg de
pommes de terre chacun, d’autres les alignent. Avec leurs pieds chaussés de
sandales, ils foulent les pommes de terre de maniere répétée. Ce travail est déter-
minant pour la qualité du produit final : s’il n’est pas réalisé a temps, une fer-
mentation non désirée se produit ; s’il est mal fait, il augmente la durée du
séchage. Pour la moraya, le foulage est fait avant le lever du soleil afin déplucher
par frottement les pommes de terre encore congelées.

A partir de cette étape, les deux processus suivent des schémas différents.

Le chufio est mis en tas pendant deux ou trois jours pendant lesquels on le laisse
fermenter. Ensuite, on le fait sécher jusqu’a ce qu'il atteigne un taux d’humidité
final de 10 %. Le produit séché est classé en fonction de la taille et des variétés
de pomme de terre utilisées. On le transporte dans des sacs de laine ou de jute
pour finalement le stocker dans des compartiments appelés cuves. Le chufio est
conservé au domicile méme.

La moraya, une fois épluchée par foulage, est mise en tas dans des puits creusés
dans les ruisseaux. Le fond de ces puits est tapissé de paille, puis on y place les
tubercules que 'on recouvre également de paille. Le temps de trempage peut
varier entre une et deux semaines selon la variété de pomme de terre. Au cours
du trempage, il se produit une fermentation qui se traduit par la formation
d’écume a la surface. A la fin du trempage, le produit est lavé et soumis a une
seconde congélation. Par la suite, le processus est identique a celui de la fabri-
cation du chufio. Aprés un second foulage (épluchage), la moraya est soumise a
un séchage solaire pour étre finalement stockée.

Dans les communautés d’altitude de Pisac, I'élaboration du chuno dure environ
25 jours. La moraya nécessite davantage de temps, soit 27 4 37 jours. Dans les
deux cas, le séchage est I'opération la plus longue (jusqu’a 30 jours). Le rende-
ment, qui dépend du pourcentage de matiére seche de la matiére premiére, est
d’environ 28 % pour le chufio et de 20 % pour la moraya (compte tenu de I'éplu-
chage des pommes de terre).
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Le systeme technique artisanal et rural

Comme nous I'avons déja signalé, la moraya est aussi fabriquée dans le cadre
d’un systéme technique artisanal et rural. C’est le cas dans la communauté de
Chijichaya (département de Puno).

Le schéma opératoire est légerement différent de celui du systéme domestique
dans la région de Cuzco et dans d’autres zones du département de Puno : congé-
lation, trempage, congélation, épluchage, séchage et stockage. Ce schéma est
repris dans |a figure 4. Comme nous le verrons en détail plus loin, les deux pro-
cédés (domestique et artisanal) se différencient par le fait que dans le second,
I’épluchage a lieu aprés le trempage et non pas avant, comme c’est le cas dans
le systtme domestique. De plus, cet épluchage, a la différence du systeme
domestique, est effectué par deux personnes.

La structure des systémes techniques

Nous aborderons ici les différentes relations qui sous-tendent la structure du sys-
teme technique. Comme nous I’avons déja indiqué, I'approche retenue tient
compte des aspects sociaux, économiques et culturels, en tant que partie inté-
grante de la structure technique méme.

Le systeme technique domestique

LA MATIERE PREMIERE

Y a-t-il des pommes de terre aptes a la transformation et d’autres pas ? La relation
entre la production agricole, la transformation de cette production et |'utilisation
du produit transformé est si étroite que le fait de considérer séparément les acti-
vités ne refléterait pas exactement la réalité. Globalement, I’élaboration du
chufio et de la moraya est une maniére de valoriser des produits que les paysans
peuvent difficilement consommer directement :

- les pommes de terre de troisieme ou quatriéme qualité, c’est-a-dire les plus
petites et abimées ;

— les variétés locales produites dans les zones retirées d"altitude ; la production
des parcelles situées dans ces zones est exclusivement destinée a la transforma-

tion en moraya. On y trouve des variétés ameéres qui ne sont pas consommeées en
frais.

La matiére premiere est classée en fonction de la taille. Cette différenciation
répond aux modes de consommation.
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LA DECISION DES PRODUCTEURS

Quand les producteurs disposent de muyuys dans I'étage écologique le plus
élevé (par exemple a Amaru), ils pratiquent les rotations suivantes :

~ pomme de terre-orge-jachére (4 a 5 ans) ;
- pomme de terre-tubercules (oca, lisa)-jachére (4 a 5 ans).

Les pommes de terre ainsi produites sont des variétés locales destinées a étre
conservées (qu’elles soient douces ou ameres).

Lorsque les conditions climatiques de la campagne agricole ont été mauvaises et
que, par conséquent, la qualité des pommes de terre baisse, une bonne partie de
la production est transformée. Si, au contraire, la campagne agricole a été bonne
et que, malgré une offre plus importante, les prix du marché sont favorables, la
tendance est de transformer seulement la matiére premiére qui présente les
caractéristiques signalées précédemment. En effet, méme si les prix sont défa-
vorables, les besoins d’argent imposent a la majorité des producteurs la vente du
produit en frais. Ceux qui peuvent transformer la pomme de terre afin de com-
mercialiser le chufio ou la moraya plus tard sont peu nombreux, et cela malgré
les prix intéressants du produit transformé dans les mois qui suivent la récolte.
Tous ces aspects de la transformation doivent étre relativisés. On ne doit pas
oublier que le marché le plus avantageux est le marché en frais.

Quand les producteurs des vallées interandines qui possédent des terres irri-
guées peuvent faire deux récoltes par an, les pommes de terre de la récolte pré-
coce (pommes de terre « mahuay » entre février et avril) ne sont jamais transfor-
mées. D’une part, parce que |'offre en produit frais est faible a cette période de
I'année, et d’autre part parce que les conditions climatiques (absence de gelées)
ne permettent pas la transformation.

Dans le cas des communautés situées dans les provinces d’altitude de Cuzco, les
conditions agroécologiques réduisent considérablement la gamme des produc-
tions. Dans ces systemes de production, I'élevage d’ovins et de camélidés joue
un role trés important. Nous faisons ici référence aux communautés paysannes
de la province de Canas, dont la plupart des terres sont des prairies naturelles
situées entre 3 700 et 4 100 m d’altitude. Sur les terres de culture pluviale, on
cultive de la pomme de terre, de I'orge et du blé. Un grand nombre de parcelles
est cultivé avec les variétés des especes Solanum curtilobum et Solanum juzep-
zukii. Dans ce cas, la production de variétés destinées a la conservation est beau-
coup plus importante (voici certains noms locaux des variétés des espéces
S. curtilobum et S. juzepzukii, destinées a la transformation : pifaza, ruckii,
locka, quetta, wallco, phoccoyo, quehuillo). Les rotations de culture sont les
mémes que dans les parties hautes des vallées interandines. D'autres parcelles
sont cultivées avec des variétés de pomme de terre trés appréciées pour la
consommation en frais. De ces parcelles, on ne conserve que les pommes de
terre petites ou celles qui présentent un défaut quelconque. Ces variétés ont une
teneur élevée en matiére séche qui peut atteindre 35 % (variétés de |'espece
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S. andigena)®, ce qui signifie qu’au cours de la transformation on pourrait obtenir
des rendements supérieurs a ceux obtenus avec S. curtilobum et S. juzepzukii.

Nous voyons ainsi que les rendements qui peuvent étre obtenus en transformant
le produit ne sont pas un critére déterminant du choix de la matiére premiére. On
transforme également des variétés hybrides produites par la recherche dans des
stations expérimentales et qui présentent la méme teneur en matiere séche que
les variétés des espéces S. curtilobum et S. juzepzukii (environ 20 %)*.

Dans le cas des producteurs de la province de Canas, que nous avons étudiés, on
peut affirmer que, selon les parcelles, on connait deés le semis la destination de
la production. Par exemple, s'il s’agit de pommes de terre walco, casablanca,
quehuillo, on élaborera du chufio ou de la moraya. Si on cultive la variété
q’ompis, on pense surtout a la commercialisation en frais, car c’est I’'une des
variétés les plus appréciées sur le marché®. Ceite variété locale, bien adaptée
au milieu, a regu I'attention des organismes de développement : elle a été amé-
liorée du point de vue agronomique (fertilisation, controle sanitaire, renouvelle-
ment des semences), ce qui a permis d’obtenir I'un des meilleurs rendements de
la zone.

Pour les paysans des vallées, |'approche est différente. De par la situation éco-
logique, les possibilités de production sont plus grandes et c’est davantage le
résultat de la récolte qui déterminera la destination de la production.

Nous vérifions ainsi que les variables dont dépend le systéme technique domes-
tique de production de chuiio dans la région de Cuzco sont la zone écologique
de production, le type de producteur, le résultat de la récolte et, par conséquent,
le prix de la pomme de terre sur le marché a ce moment de I’année. Arrétons-
nous maintenant sur les facteurs qui peuvent influencer ou modifier la situation
décrite. Nous pourrons ainsi avoir une idée de I’évolution possible de ces acti-
vités. Par exemple, que se passerait-il, au plan de la transformation, si les paysans
avaient la possibilité de cultiver des variétés facilement commercialisables en
produit frais ? Qu’en serait-il des variétés locales — destinées a la conservation
— si elles entraient en concurrence avec d’autres variétés qui se vendent plus
facilement sur le marché ? Avec I'argent de la vente du produit frais, les pro-

4 Au Pérou, il existe prés de 3 480 variétés de pomme de terre ; 73 % correspondent a la
variété de l'espece S. andigena (Wissar, 1988, Cip, communication personnelle). Citons le
nom de quelques-unes d’entre elles de la province de Canas (département de Cuzco) :
« syballos », « ccohuesuyo », « blanche », « noire ».

1 Certains noms locaux sont : « Mon Pérou », < Révolution », « Mariva », « Yungay », « Casa-
blanca ». Cette derniére a été introduite il y a plusieurs années par le Centro de Investigacién
y Produccidn Agricola (Cipa), mais il s’est produit une dégénérescence des semences par
manque de renouvellement. Actuellement, elle se consomme uniquement sous forme de chufio
(HuancacAHOQUE, 1988, Proderm, communication personnellie).

5 1l s'agit d’'un exemple ot la consommation apparait comme 'élément moteur des autres fonc-
tions de la chaine alimentaire. Les qualités organoleptiques ne sont bien sir pas les seules a
compter. Par exemple, dans la ville de Cuzco, une variété comme la « yungay » (hybride) est
aussi appréciée, mais elle présente I'inconvénient de s’abimer pendant le transport a dos d“ane.
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ducteurs acheéteraient-ils des pates ou du riz, qui sont des produits entrant en
concurrence dans le régime alimentaire avec le chufio et la moraya ? Ce sont les
points que nous allons examiner en étudiant I’évolution de ces pratiques.

Le systeme technique artisanal

LA MATIERE PREMIERE

A Chijichaya (département de Puno), situé a 3 880 m d‘altitude sur Ialtiplano, on
trouve les mémes productions que chez les communautés des provinces élevées
de Cuzco : pomme de terre, blé, orge, quinoa, tubercules locaux et bétail. La
pomme de terre est le produit principal. Les variétés améres sont les plus culti-
vées, car elles sont moins sensibles aux gelées que les variétés douces. Les pro-
ducteurs de la communauté de Chijichaya achétent la matiére premiere quand
ils ont terminé de transformer leur propre production. Cependant, cette affirma-
tion doit étre relativisée, car certains producteurs n’ont pas les ressources suffi-
santes pour en acquérir. Les variétés de pomme de terre qui sont transformées
dépendent de la destination de la moraya produite : si celle-ci est vendue a Are-
quipa, par exemple, elle sera fabriquée a partir de la variété locka ; dans la région
frontaliere de la Bolivie, les gens préferent la moraya fabriquée a partir de la
variété quetta (les deux sont des variétés ameres). Le controle de la commercia-
lisation est le principal intérét de la transformation. Comme nous le verrons, ce
contrdle est sans aucun doute |'une des principales variables qui conditionnent
le développement de cette activité a Chijichaya.

LE PROCEDE

It convient de mentionner les différences dans le processus d’élaboration de la
moraya a I'échelle domestique ou a I’échelle artisanale (figure 5). Dans les deux
processus d’élaboration de la moraya, comme dans le cas du chufio, la congé-
lation précéde le foulage. Mais I'effet recherché est différent. Pour le chuiio, la
décongélation permettra I'évacuation de I'eau de constitution des tubercules.
Dans le cas de la moraya, la congélation est réalisée en vue d’obtenir la fermeté
du produit qui empéchera que les pommes de terre ne se détériorent pendant le
foulage.

Dans I’élaboration de la moraya, la grande différence entre les procédés arti-
sanal et domestique réside dans le moment o est effectué le trempage. Dans le
systéme technique artisanal, le trempage a lieu avant I’'ensemble des opérations
de congélation-épluchage, alors qu’il est réalisé aprés dans le systtme domes-
tique. Quand il est effectué avant (systéme artisanal), I'épluchage est meilleur et
plus rapide. Nous pensons que cette modification traduit une tendance a dimi-
nuer la durée du processus dans le syteme artisanal. D’autres changements
apportés, dans le méme objectif, ont pu étre observés, comme I'utilisation de
filets et d’un instrument appelé wiskaria. Les filets simplifient les opérations de
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Figure 5. Les procédés d’élaboration de la moraya.

mise en tas-foulage-lavage : ils permettent de ramasser le produit, de le trans-
porter au bord du ruisseau, de 'éplucher et de le laver pour I'amener ensuite
quelques métres plus loin ol il sera exposé au soleil pour le sécher. De plus, en
recouvrant les pommes de terre de filets, on limite les pertes liées a leur mani-
pulation. La wiskafia, qui est un outil que nous avons observé seulement a Chi-
jichaya, est une sorte de pelle qui permet de retirer les produits des puits de
trempage. Le travail le plus pénible reste le foulage en vue de I’épluchage et,
pour le moment, il nexiste que la « machine humaine ».

Les facteurs qui conditionnent le succés du systéme technique artisanal sont le
milieu écologique et le capital accumulé dans la communauté, dont fa source
principale est I'élevage. De plus, I'association communautaire a permis de déve-
lopper la commercialisation sans recourir a des intermédiaires.

L’évolution des systemes techniques

Comment connaitre les facteurs qui conditionnent I"évolution de ces tech-
niques ? Quel en a été le facteur limitant : la stagnation des procédés de trans-
formation, I'intérét économique de la transformation ou le caractére « indien »
des produits (ce qui fait qu’ils sont mal pergus par les consommateurs) ?

Nous avons vu quels sont les principaux facteurs qui sous-tendent actuellement
les deux systemes techniques. Sur cette base, nous analyserons maintenant leur
évolution possible.
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Le systeme technique domestique

Dans le systéme technique domestique, la transformation dépend de la zone
écologique de production, du type de producteur et du résultat de la récolte
(c’est-a-dire du prix de la pomme de terre sur le marché au moment de la
récolte). Sachant que dans les vallées, la transformation est beaucoup moins
importante, nous examinerons le cas des provinces d’altitude de Cuzco. Dans
cette zone écologique, le paysan dispose d’un grand nombre de variétés, cer-
taines cultivées uniquement pour I'élaboration du chufio et de la moraya. C’est
ainsi que, dans la province de Canas, I'appui apporté a la variété q'ompis est
étroitement 1ié aux facteurs qui interviennent dans |’évolution de I'activité de
transformation.

Comme nous "avons signalé, cette variété a fait I’objet d’améliorations réalisées
directement sur les parcelles, dans le cadre d’un projet local de développement.
Ce projet travaille par « paquets technologiques ». Il distribue du crédit aux pro-
ducteurs sous forme de livraisons de semences et d’engrais et fournit une assis-
tance technique afin d’améliorer les rendements. Le projet ne travaille que dans
les régions ol une évaluation préalable des risques a donné des résultats favo-
rables, en particulier en ce qui concerne les risques climatiques. Il s’agit d'éviter
que des préts ne soient accordés a des producteurs qui auraient des difficultés a
les rembourser. Une fois choisie |a région, on ne travaille qu’avec les producteurs
qui ont au moins deux topos de terre (1 topo = 0,33 ha). Le principal produit sur
lequel intervient le projet est la pomme de terre et en particulier la variété
q'ompis dans le cas de Canas (dans la micro-région Canas-Canchis, 90 % des
préts consentis le sont en « q'ompis » et 10 % en « ccica » et en « yungay »).
A la fin de la campagne agricole, le remboursement du prét est effectué avec une
partie de la production destinée au semis. Pour attribuer les préts, on prend en
compte le nombre et la localisation des parcelles, ce qui tend a accentuer les dif-
férences sociales et économiques entre les producteurs.

Quelle est I'attitude des personnes qui ont requ du crédit par rapport aux activités
traditionnelles de conservation des produits ? Fabriquent-ils davantage de chufio
(et/ou de moraya), moins, ou autant qu’avant ? Et par rapport aux paysans qui
n‘ont pas regu de préts et qui vivent dans le méme étage écologique, transfor-
ment-ils plus, moins ou autant qu’eux 2

Le tableau | donne des éléments pour répondre a ces questions. Au cours d’une
bonne campagne agricole, un paysan ayant regu du crédit destinera, une fois ses
dettes payées, la production de premiére et de deuxieme catégorie au marché.
Celle de troisieme catégorie sera autoconsommée ou vendue comme semence
a des producteurs non bénéficiaires de préts. Compte tenu des moyens de pro-
duction employés, on peut s'attendre a ce que la proportion de pommes de terre
infectées ou de petite taille soit au maximum de I'ordre de 15 %. Cela équivaut
pour une surface d’un topo a 405 kg destinés a la conservation, soit 113 kg de
chufo.
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Pour une mauvaise campagne, les rendements peuvent baisser dans la région
jusqu’a 7 t/ha, et la proportion de pommes de terre infectées et de mauvaise
qualité — que seule la transformation rendra comestibles — devient plus impor-
tante (autour de 30 %). En prenant la méme base d’un topo, la proportion de pro-
duit a conserver est de I'ordre de 630 kg, équivalant a 176 kg de chuho.

Comparons finalement les résultats précédents avec ceux d’un producteur d’une
communauté voisine, situé dans le méme étage écologique mais ne disposant
pas de crédit. La production est constituée essentiellement de différentes variétés
locales de pomme de terre (souvent des variétés ameres). Les rendements sont
trés bas, environ 4 t/ha, et prés de 80 % de la production est destinée a la trans-
formation (960 kg), le reste étant gardé comme semence. La quantité de chufo
produite sera de 268 kg. Les rendements varient peu entre une bonne et une
mauvaise année, étant donné que les variétés ameres résistent bien aux gelées.

Dans les trois cas, le chufio produit est principalement destiné a I’autoconsom-
mation.

Tableau |. Quantité.de pomme déterre destinée-a la-conservation selon-les différents
types de producteurs.

Rendement Productions Quantité Chufo
(t/ha}. totale (kg): destinée a la.  produit tkg)
conservation:(kg)
Producteur.
avec crédit™
(bonne campagne) 9 2700¢ 405 113
Producteur.
sans crédit.
{(mauvaise-carmpagne) 7 2100 630" 176
Producteur:sans.crédit 4 12000 950 268

*'Pour. les-producteurs avec crédit; if:s'agit:de:la variété q'ompis ; pour les autres, il s’agit d’'un-
mélange de:vari&és:locales destinées:a fa-transformation.:

Le cas basé sur ’expérience du projet nous permet de comprendre comment |a
réintroduction d’une variété locale améliorée, destinée a la vente comme produit
frais, modifie sensiblement les décisions postrécolte. On peut aussi constater
une régression des autres variétés locales, ce qui constitue un appauvrissement
du capital génétique végétal de la région. Sans aucun doute, la variété q'ompis
est a |‘origine du remplacement de ces variétés, du fait d’une part de la préfé-
rence des consommateurs urbains et d’autre part de I'appui a la production. Ce
changement implique une diminution de la production de produits transformés.
De plus, les producteurs prélévent une partie des excédents des parcelles tra-
vaillées avec I'aide du crédit pour semer d’autres parcelles. De cette maniére, ils
remplacent les variétés locales destinées normalement a I’autoconsommation et
a la transformation.

Ces résultats ne doivent pas étre pris comme des données absolues. Bien qu’étant
le plus important de la région, le projet auquel nous faisons référence ne
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concerne qu’un petit groupe de producteurs. De plus, les conséquences qu'il
peut avoir, une fois achevé, dépendent de tant de facteurs qu’il devient impos-
sible de prévoir ce qui pourra se passer. Cependant, il convient de signaler que,
y compris dans le cas d’une bonne campagne agricole, la production de chufio
ne disparait pas.

Le systéme technique artisanal

Nous avons vu que dans ce systéme, ce sont les producteurs eux-mémes qui
commercialisent la moraya. Cette constatation doit étre relativisée en fonction du
type de producteur. On peut distinguer a grands traits, pour ce qui concerne Chi-
jichaya, les producteurs qui possédent un camion (ou deux, ce qui représente
déja une différence a I'intérieur de ce groupe) et ceux qui n’en possédent pas.
Dans ce dernier groupe, il y a ceux qui commercialisent la moraya et ceux qui ne
la produisent que pour I'autoconsommation.

L'exemple d'un producteur qui n’a pas de camion mais qui commercialise lui-
méme la moraya nous servira a illustrer les avantages de cette activité. La quan-
tité de matiére premiére destinée a la transformation est de 1 800 kg. Avec un ren-
dement d’environ 20 %, la production de moraya est de 360 kg (équivalant a 31
arrobas). Compte tenu du nombre important des différents lieux de vente, nous en
avons choisi deux. Le premier est le bord du champ ; c’est le lieu préféré des
intermédiaires pour imposer facilement leur prix. L’autre est llave, qui est le
centre commercial le plus proche pour les habitants de Chijichaya, qui y vont fré-
quemment. Les bénéfices tirés de la commercialisation de la moraya en fonc-
tion du lieu de vente sont présentés dans le tableau I1.

Le tableau Il nous fournit peu d’informations sur les avantages et les inconvé-
nients de la fabrication de moraya. Pour cela, il faut comparer les résultats de la
transformation avec ceux de la vente du produit non transformé. Dans le cas
étudié, la matiére premiére a été achetée a une coopérative de production ; les
producteurs avaient en effet terminé de transformer leur propre production. Nous
ne disposons pas d'informations sur les colts de production de 1 800 kg de
pomme de terre, nous comparerons donc nos résultats au bénéfice brut tiré de la
vente de 1 800 kg de pomme de terre, tout en sachant qu’il faut déduire les coits
de production et que |'avantage tiré de la vente du produit frais est par consé-
quent encore inférieur (tableau IlI).

Répétons que le « bénéfice brut » indiqué est supérieur au véritable bénéfice
brut, qui doit tenir compte des consommations intermédiaires nécessaires. Il est
important de signaler que, méme dans le cas évoqué ol le bénéfice de la vente
du produit frais est surestimé, la transformation représente un grand avantage,
comme le résume le tableau IV. L’avantage est encore plus significatif si on com-
pare la vente a Arequipa ou a llave du produit transformé avec la vente du pro-
duit frais en bord du champ. Ce résultat n’est pas surprenant du fait du monopole
exercé par les intermédiaires quand ils achétent le produit directement au champ.
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Tableau I, Bénéfices tirés de la:commercialisation de la.moraya selon-lelieu de vente:-

lave. Arequipa
Prix:{intis!/arroba) . 1.800: 2 000
Valeur de la:production (intis) 55 800x 62'000-
Gonsommations:intermédiaires?
Matidre.premicre:(14 intis/kg) - 25:200" 25 200.
Transport matiére. premiére:(intis)? 1:900+ 1900
Transport:produits finis (intis)¥ 196 1479
Total'des: consommations-intermédiaires (intis) . 27 296 28 579~
Bénéfice brut:hors:travail {intis): 28504 33 421
Main-d’ceuvre-{intis)®' 750: 750:
Bénéfice net {intis). 27754 32671

! Intis de juillet 1988,

? Nous n’avons.tenu-compte nides sacs, ni'de Famortissement des outils.-

* Le transport de Ja.matidre premiéreest de:T: intifkg.:L"achat.est effectué auprés d’une coopérative:
de production (itipa);situde 2 90 km de Chijichaya. Sont inclus les 100 intis de transport de la per--
sonne.qui va se procurer la pomme de terre::.

#'20 intisfquintal de Chijichaya a llave ; 100"intis/quintalide Have:d Arequipa:{1:quintab= 46 kg ;

1-arrobas= 11,5 kg).

Voyages: llave-Arequipa {aller-retour) = 500 intis:par-personne ; Chijichaya-llave (aller-retour):
= 4Q:intis-par personne.:

5 te.caleul des besoins en main-d'ceuvre est basé surnos observations.

Tableau:lil:Bénéfice brut tiré de fa:vente du produit frais selon-le lieu de vente (intis de
juillet 1988)..

tieu de vente- Bord du champ Hlave

Prix:de la pomme deterre {intis/kg) 13. 15.
Valeur de la production {intis) 23400 27 000
‘Codit de-transport (intis) - 823
Bénéfice:brut (intis) 23 400+ 26:177

Tableau:IV; Avantages de la transformation:par rapport a:la vente de produit frais.

Produit frais Morayas
Type de bénéfice Brut: Brut: Net. Net
Lieu devente- Bord:'du champ-  llave flave-  Arequipa:
Montant du-bénefice:{intis) 23400+ 26177 27.754. 32671

Avantage de-la transformation

enmoraya parrapport'a

la vente-du:produit. frais

en-bord:du:champ 19 % 40 %.
Avantage-de la transformation-

en moraya:par rapportsa:

la vente du:produit frais. :Hlave-~ 6% 259
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Nous avons vu que, dans le systéme technique domestique, le procédé de fabri-
cation n’est pas le facteur le plus important de la stagnation des activités de
transformation. Cependant, il est possible que la situation dans le systeme arti-
sanal soit différente. Dans ce cas, la possibilité d’évolution technique se mani-
feste par un besoin social : les producteurs sont demandeurs d’une machine qui
puisse alléger le travail pénible du foulage. Mais elle se révele aussi par un
besoin économique et technique : augmenter la productivité du travail et la ren-
tabilité de |'opération de transformation. Une interrogation surgit alors : pour
que continue cette activité dans le cas artisanal, un nouvel outil de mécanisation
du foulage jouera-t-il un réle important ? Etant donné que ce sont les producteurs
eux-mémes qui formulent cette demande, pourquoi n’ont-ils pas essayé par leurs
propres moyens d’adapter des équipements déja existants (par exemple, une
éplucheuse de pommes de terre) ?

Certains chercheurs ont évoqué le caractére plus ou moins favorable du chan-
gement dans |'artisanat. BARTHELEMY (1986) note — alors que l'artisanat est sou-
vent considéré comme une référence pour ses capacités d’adaptation et d'ingé-
niosité, condition nécessaire a la production — que les caractéristiques propres
au savoir artisanal constituent un obstacle a sa propre évolution. En particulier,
le mode de transmission du savoir limite la faculté de ce systeme a aboutir a
autre chose qu‘a sa propre reproduction. « Ce qui est acquis gestuellement, le
mécanisme méme d’acquisition du savoir-faire qui passe par le vécu, par l'expé-
rience sensorielle pour créer, peu a peu, un mécanisme de coutume puis d’habi-
tude, indique bien la difficulté qu’il y aurait a se défaire, si c’était nécessaire,
d’un comportement inscrit dans la physiologie musculaire. Se défaire d’une idée
est plus facile que se défaire d’un geste, d’une habitude acquise dans la répéti-
tion du geste et dans la manipulation. » (BARTHELEMY, 1986). Dans le cas de la
moraya, I'habitude physique de certains gestes empécherait-elle I'évolution de la
technique d’épluchage, si importante dans le procédé ? Le role qu’a I’habitude
physique a certains gestes serait considérable. Un exemple pris en Afrique de
I’Ouest peut nous aider a 'illustrer. FRANGOIS {1988) considére ainsi que la faible
diffusion du moulin manuel dans cette région est due au fait qu’il impose aux
femmes un mouvement totalement différent de celui du décorticage traditionnel
et un effort au moins comparable.

Mais revenons a notre cas. Un projet local de développement (projet « post-
récolte », mené conjointement par I'Instituto Interamericano de Cooperacién
para la Agricultura [lical, le Centre de recherche pour le développement inter-
national [Crdi} et Vuniversité de Puno) a tenté d’adapter, pour I'élaboration de
la moraya, une éplucheuse de pommes de terre congue par le Centre interna-
tional de la pomme de terre (Cip) a Lima. Celle-ci n’a pu étre terminée par
manque de ressources financiéres et aussi parce que les résultats du prototype
n’étaient pas satisfaisants. En effet, la capacité de production de la machine est
de 2 kg de pomme de terre a la minute, alors qu’elle est dans le procédé tradi-
tionnel de 7,5 kg a la minute (dans la pratique, deux personnes traitent 30 kg
en quatre minutes). D’autre part, compte tenu de I’hétérogénéité de la taille
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des pommes de terre, le rendement pourrait étre inférieur a celui obtenu tradi-
tionnellement. Ainsi, la question reste entiere. Comment favoriser I'innovation
dans un domaine ol jusqu’a présent elle a été insuffisante ? Comment créer une
interaction entre le champ du techniquement possible et celui du socio-écono-
miquement possible ?

Conclusion

Les cas du chufio et de la moraya ont permis de montrer que, si les techniques
sont les outils, les machines et les modes opératoires nécessaires a la fabrication
de biens, elles sont aussi un ensemble de relations sociales que les hommes tis-
sent entre eux et avec la matiére. La stagnation des procédés de transformation
a empéché I'adaptation de ces produits a |I’évolution de la consommation ali-
mentaire, et est en partie responsable de la diminution de leur production.

Les attitudes face a ces pratiques oscillent entre |'admiration face a la bonne
connaissance du milieu qu’elles traduisent et le mépris pour leur caractére
archaique ou « indien ». Mais ni |'une ni ['autre n’expliquent le maintien de ces
pratiques. Décomposer la réalité en différents systemes techniques nous a permis
de connaitre les variables dont dépendait la production. Par exemple, dans le cas
du systéme technique domestique, on vérifie que c’est davantage le contexte
économique et social que la stagnation du procédé qui détermine les conditions
de I’élaboration des produits. Dans ce contexte, on trouve différents facteurs,
comme le prix de la pomme de terre au moment de la récolte, le type de pro-
ducteur et la zone écologique de production. Ce n'est que dans un deuxiéme
temps, quand ces aspects sont controlés, que les améliorations du procédé com-
mencent a prendre de I'importance, comme le montre le cas du systéeme tech-
nique artisanal, dans lequel la possibilité d’évolution se manifeste par le désir
d’améliorer le procédé. Cela traduit sans doute un besoin économique, social et
technique (diminution de la dureté du foulage, augmentation de la productivité
du travail et du rendement de I’opération de transformation).

Dés lors, un technologue ne peut pas se limiter a simplement réaliser des amé-
liorations d’un procédé en termes de rendement ou d'efficacité, sans prendre en
compte les réalités sociales, économiques et culturelles dans lesquelles s’inscri-
vent ces pratiques. || ne peut pas non plus se borner a décrire ou a expliquer
pourquoi on procede d’'une maniére ou d’une autre. En réalité, s'il y a un point
de vue qui doit prévaloir sur les autres, c’est celui de la technologie, science
d’activités humaines, comme le précise HAUDRICOURT (1964) : « En premiére
approximation, une science se définit par I'objet, c’est-a-dire les objets ou les
étres qu’elle étudie. Ainsi, les étres vivants sont I'objet de la biologie ; les lignes
et les surfaces, de la géométrie, etc. En réalité, on se rend rapidement compte
que ce qui caractérise une science est le point de vue et non l'objet. Si on peut
étudier un méme objet depuis des points de vue différents, il existera certaine-
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ment un point de vue essentiel par rapport aux autres. C’est celui que conférent
les lois d’apparition et de transformation de I'objet. Il est clair que pour un objet
fabriqué c’est le point de vue humain, de sa fabrication et de son utilisation par
les hommes, qui est essentiel, et que, si la technologie doit étre une science,
elle le sera comme une science d’activités humaines. »
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Les petites unités
de dépulpage du café

au Guatemala

Leonardo F. de Ledn, Florence Tartanac,
Herbert Belches, Fabrice Launay

U n diagnostic de I"agro-industrie rurale a été réalisé en 1992 au Guatemala
par I'Instituto de Nutricién de Centro America y Panamd (Incap), dans le cadre
du Réseau de développement agro-industriel rural du Guatemala (Redar-Guate-
mala). L'objectif général du projet était d’améliorer la connaissance du secteur
agro-industriel rural guatémaitéque, afin de stimuler la réalisation de projets de
développement et d’orienter les programmes existants.

La méthodologie

La méthodologie suivie dans cette étude s’inspire du guide élaboré par Waldo
BusTtAMANTE (1991) au Chili et sert de modéle pour les diagnostics réalisés dans
le cadre du Programma de Desarrollo Agroindustrial Rural (Prodar). Elle com-
prend les étapes suivantes :

— identification des sources d’information et recensement des données dispo-
nibles sur I'agro-industrie rurale guatémalteque ;

— caractérisation de |’agro-industrie rurale par I’étude d’un secteur considéré
comme important en fonction des données obtenues ;

— identification du fonctionnement et des stratégies des petites entreprises rurales,
condition préalable a la mise en ceuvre d’actions concrétes de développement ;
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— création d’une base de données qui permette de stocker toute I'information
accumulée sur le terrain, afin qu’elle soit accessible et puisse étre utilisée ulté-
rieurement.

Suite a la premigre étape d’identification, menée avec la collaboration fructueuse
de I"Association nationale du café (Anacafé), le sous-secteur café est apparu
comme le plus important du secteur de I'agro-industrie rurale au Guatemala. En
raison de I'absence de recensement exhaustif des unités de dépulpage (benefi-
cios) au Guatemala, une enquéte de type qualitatif a été réalisée. On a d’abord
choisi les départements ol les petits producteurs ont un poids important, et
ensuite un certain nombre de beneficios dans chaque département, en essayant
d’inclure les différents types existants. Ainsi, par le biais d’une fiche congue spé-
cialement pour ce secteur, une enquéte a été réalisée sur un total de 102 unités
de dépulpage, réparties dans six départements (tableau I) ; pour cette raison, la
représentativité au niveau national est trés relative. Les résultats présentés plus
loin proviennent de I'analyse de cette enquéte.

Tabteau I. Distribution par département et municipalité des-unités de dépulpage étu-
diges.

Département/municipalité Nombre d'unités étudiées-

Alta.Verapaz. Coban 3
San Pedro-Carcha 20
Santa Cruz Verapaz.
Sous-total

N
_*;d

Baja Verapaz Purothas
Sous-total+

Huehuetenango Barillas:
Ea Libertad:
San-Antonio.Huista-
San Pedro Necta
Sous-total:

oy
NN W= 8 b

Santa:Rosaz Chiquimulitia.
Nueva Santa-Rosa
Santa.Rosa de tima-

Santa Cruz:Naranjo 1
Sous-total 28
Solola Sanjuan La Laguna: 5
San Pedro La Laguna 9:
Sous-total . T4~
Suchitepéquez Mazatenango 2
San-Francisco-Zapetitlan 6
San:Pablo jocopitas 4
Santo.Tomas:La Union- 5
Sous-total= 17
Total* 102
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Le secteur du café au Guatemala

Bref rappel historique

Le café, originaire probablement d’Ethiopie, a été commercialisé en Arabie puis
en Extréme-Orient et, 3 partir de |3, est passé en Europe, d’oti il a été exporté
comme culture en Amérique (THOMAS et GARCIA, 1991). En 1773, les premiers
plants de café ont été introduits au Guatemala a I'initiative des Jésuites. Vers
1800, suite a une attaque de ravageurs qui ont détruit les principales productions
agricoles de I’époque, le gouvernement a décidé de lancer de nouvelles
cultures pour remplacer celles qui avaient été touchées. Parmi celles-ci figurait
le café, dont le marché naissant semblait étre prometteur.

L’année 1850 a vu la chute du marché de la cochenille, produit sur lequel repo-
sait I’économie guatémaltéque, favorisant ainsi le développement de la culture
de café, avec la mise en route de plusieurs programmes d’incitation. Au cours
des années 1870, les grandes exploitations caféieres ont commencé a apparaitre,
puis la révolution libérale de 1871 a donné un nouvel élan i la production de
café, en particulier dans les provinces des Verapaces, sous I'impulsion d’immi-
grants européens qui ont amélioré la technologie et les structures d’organisation
existantes. Dans les années suivantes, plusieurs inventions techniques ont fait
leur apparition au Guatemala, qui ont permis d’optimiser le procédé d’usinage
du café : le dépulpeur a disques (1876), le dépulpeur de type rotatif (1879),
la sécheuse Guardiola (1880), la déparcheuse de café sec (1880) et la trieuse
cylindrique (1891).

En 1888, le café guatémaltéque obtient le premier prix a I’Exposition de Paris,
dépassant ses concurrents de plus longue tradition caféicole. En 1928, le Bureau
central du café est créé afin d’obtenir de meilleurs prix, d’aider les producteurs
et de développer des campagnes publicitaires a I’extérieur. Dans les années 30,
la grande dépression économique aux Etats-Unis et le début de la Seconde
Guerre mondiale entrainent la chute des prix et la perte du marché européen, en
particulier I’Allemagne, qui était le principal acheteur (THomAS et GARCIA, 1991).
Aprés la guerre, les prix reviennent a leur niveau antérieur. A partir de ce
moment-la, et au cours des cinquante années écoulées depuis, bien que les prix
aient connu des hauts et des bas sur des périodes courtes, aucune de ces
périodes ne s’est transformée en une véritable crise. Au contraire, le secteur n’a
cessé de croitre jusqu’a ces dernieres années.

L'importance économique du secteur caféier

Le café est le principal produit d’exportation du Guatemala ; en moyenne, il
représente prés de 6 % du Pib et 35 % des exportations totales, et il emploie
environ 10 % de la population économiquement active du pays. On estime
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qu’une augmentation réelle de 10 % de la valeur des exportations de café en un
an est capable de provoquer une croissance de prés de 3 % du Pib. Cela
témoigne de I'existence d'un lien fort entre la valeur de la production caféiere et
le comportement de I'activité économique globale (THOMAS et GArCIA, 1991).

LLES UNITES DE DEPULPAGE

Selon les estimations d’Anacafé, le pays compte 43 500 producteurs de café,
présents dans 20 des 22 départements. Le chiffre est inférieur a la réalité du fait
que seules les exploitations ayant une production supérieure & 40 quintaux de
café déparché sont obligées d’enregistrer annuellement leur production et leur
vente aupres d'Anacafé (1 quintal [gq] = 100 livres = 46 kg). Les données rela-
tives aux autres producteurs, qui correspondent aux petits producteurs indépen-
dants, sont estimés sur la base d'un échantillonnage réalisé par Anacafé au cours
de la récolte. Les producteurs sont classés en différentes catégories en fonction
du volume de production, comme on peut le voir dans le tableau II.

La catégorie des petits producteurs se divise en deux groupes :
— 9 500 caféiculteurs réunis en treize coopératives ;
— environ 30 000 caféiculteurs indépendants.

Tabléau:lt: Typologie:des:producteurs de café au Guatemala. .

Type Production {guintaux/an)* Nombre : %
Petits:producteurss 0-50- 39 500 90,8
Petites exploitations: 50-500% 2°600 6,0+
Producteurs:moyens: 500:2:500¢ 1000 2.3
Grands producteurs - Plus de 27500+ 400 0,9
Totals 43:500: 100

* 1 quintallaméricain = 46 'kg...

Anacafé estime le nombre d’unités de dépulpage a plus de 3 000, si I'on consi-
dére seulement celles qui disposent d’un dépulpeur mécanique. Maintenant,
« si on considére comme une unité un beneficio domestique o I’on ne dispose
que d’un dépulpeur et de caisses de fermentation, cela représenterait environ
15 000 unités de plus » (MENCHU, 1985), soit environ 18 000 unités de dépulpage
du café au Guatemala. il est donc trés difficile d’estimer le nombre d’unités,
d’autant que, au début des années 80, Anacafé a cessé de demander cette infor-
mation a ses membres. Cependant, I’estimation d’Anacafé semble assez crédible
si on la compare avec le nombre de producteurs de café.

On peut estimer que, sur 30 000 caféiculteurs indépendants, environ la moitié
transforme son café dans de petites unités domestiques, alors que |’autre moitié
le vend a des intermédiaires ou a d’autres unités de dépulpage sous forme de
café cerise. A partir de 13, nous pouvons établir une typologie des unités de

176



Les agro-industries rurales en Amérique latine

dépulpage en fonction de leur volume de production {tableau Ilf). On constate
que I'enquéte a surtout pris en compte des unités « formelles », c’est-a-dire des
beneficios petits, moyens et grands, et que seulement un beneficio domestique
a été consulté. Cela est di a I'absence de recensement des unités de dépulpage,
en particulier des unités domestiques. De plus, celles-ci ne disposent pas de
grosses infrastructures, raison pour laquelle elles ne sont ni «visibles» ni connues
des techniciens d’Anacafé.

Tableau H1. Typologie des unités:de dépuipage du café au Guatemala.

Type: Production: Nombre total. Nombre de.
de beneficio: {quintaux/an)* estimé beneficios étudiés:.
Beneficios domestiques: Moins:de 503 15 000" 1
Petits beneficios: 50-500: 25
Beneficios-moyens 500-2 500 3°000 29
Grands.beneficios: Plus de 2 500: 46
Total! 18 000 101

* T-quintal américain =:46-kg.

LA PRODUCTION DE CAFE

En 1987, le Guatemala a produit 196 600 tonnes de café marchand, soit 3,5 %
de la production mondiale estimée a 5 474 000 tonnes pour cette méme année.
Le détail de la production selon les différents types de producteurs apparait
dans le tableau IV. En tenant compte du nombre d’exploitations existantes
et de la quantité de café produite, on a calculé que le secteur offre du travail a
294 200 personnes a temps complet, soit 10 % de la population économique-
ment active du pays.

La répartition géographique

Une caractéristique trés importante de la caféiculture est le degré de dispersion
de sa production, aussi bien en ce qui concerne les producteurs que du point de
vue géographique. Il existe prés de 45 000 propriétaires d’unités productrices de
café, qui englobent les coopératives, les petits entrepreneurs, les moyens et les
grands producteurs, alors que la surface actuellement plantée est estimée entre
196 000 et 266 000 hectares. Le café est une culture qui s’adapte a une grande
variété de sols et de conditions, raison pour laquelle on produit du café dans
presque tous les départements du pays, excepté a Totonicapan et au Petén
(figure 1). Le café est cultivé sur des terrains en pente, dans des ravins, sur des
versants et en montagne, mettant a profit des terres difficilement utilisables pour
d’autres cultures. On peut affirmer sans aucun doute que la caféiculture est
Iactivité productive dont I'impact économique est le plus largement réparti
dans I'ensemble du pays et entre tous ses habitants.
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Tableau:lV: Production de café par type de producteur; 1986-1987 (en quintaux de café-
marchand)

Département: Exploitations- Coopératives Petits- Total
producteurs
San Mareos: 690:008° 9082 110°416. 809'506
Santa:Rosa: 580772 20:091% 72907 673.770-
Quatzaltenango 415232 14630- 12 350+ 442:21%
Suchitepéquez 339:992 2392 16 800+ 357 0371
Huehuetenango: 193:546- 43377 63 555 300 478"
Guatemala: 232:073 30771 34221 297 065
Alta Verapaz 271 362: 12 759 36 495 267616
Chimaltenango: 229°264: 20347 9 861 259 472
Solola: 46 951: 11 405 111 931 170287
Escuintla- 138 829° 4282 18 797 161 908
Retalhuleu- 110 367 4:306: 21 473! 136:146
Sacatepéquez 75.192" 880 20 645 96.717
Zacapa: 48:510 - 3397 22 252 74159
jalapa- 55:183: 7 785 4 339~ 67 307
jutiapa- 29762° 13:419: 5 638! 48 819
Quiche: 281975 6:114 4917 40-006
Baja Verapaz: 24860 7477 2241 34 572
Chiquimula- 7133 0 10 457 17 590
El Progreso 10-521. 0 1417 11938~
5965 0 427 6392
Totonicapan: 0 0 0 )
Petén: 0 0 0 0
Total: 3474497 2¥7 355 581139 4 272 991"

Source : Anacafé, département de traitement de données: Les chiffres de la:production des exploi-
tations-et:des coopératives proviennent des déclarations certifiées de récolte, alors que fes chiffres-
concernant les:petits producteurs-émanent des registres de.commerce d'Anacafé.

La diversité des systemes techniques

Le procédé de base du dépulpage utilisé au Guatemala est le procédé par voie
humide, de méme que dans le reste de la région centraméricaine. On le retrouve
pratiquement dans tout le pays. Cependant, il existe une série de variantes :

— il existe dans le pays des beneficios allant d’unités de type domestique avec
des dépulpeuses actionnées manuellement (utilisant des caissons, mais sans
patios de séchage proprement dits) jusqu’a des usines totalement automatisées
avec des capacités de traitement atteignant 200 quintaux de café mar par jour ;
— les conditions climatiques au moment de la récolte induisent des changements
principalement dans le procédé de séchage ; on doit faire appel dans certaines
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(7 6392a48818qq

B 488194 149 026 qq

149027 3 300 477 qq=

W 3004783 809 506.q

Sans information.

Source : Anacaté, année 1987, {1 qq =46 kg)

Figure 1. Production totale de café marchand au Guatemala.

régions a des sécheuses, du fait de I'impossibilité de réaliser cette opération par
un séchage en patios ;

— dans les régions ot la disponibilité en eau est faible, des systémes de canali-
sation de I’eau ont été mis en place ;

— les voies d’accés influent sur les systémes de commercialisation et les prix.

Les institutions

AU PLAN NATIONAL

Le Conseil de politique caféiére

Le Conseil de politique caféiere est, aprés le président de la République, 'au-
torité supréme en matiere de café, en particulier pour tout ce qui concerne
« la direction, l'orientation, le développement et I’exécution de la politique
caféiére ».

L’Association nationale du café (Anacafé)

Anacafé est une organisation de producteurs, avec un statut politique et sans
but lucratif, disposant de fonds propres provenant d’un impét de 1 % sur les
exportations. Son objectif est de défendre les intéréts des producteurs et de
coopérer avec I'Etat pour protéger I’économie nationale, trés liée a la production
et a la commercialisation du café. Légalement, Anacafé est la seule institution
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autorisée a délivrer des permis d’exportation et de chargement de café. Anacafé
dispose d’une organisation administrative — environ 200 employés et des
bureaux dans les ports — permettant de controler les exportations de café. Elle
posséde quatre bureaux régionaux s'occupant de conseil technique, mais le pro-
gramme, par manque de budget, est destiné quasi exclusivement aux petits pro-
ducteurs ; cependant, il est davantage tourné vers la production, et 'appui aux
unités de dépulpage est par conséquent trés réduit.

Les organisations professionnelles du café

Depuis de nombreuses années, les producteurs de café se sont regroupés en
organisations professionnelles pour coordonner la défense de leurs intéréts au
sein d’Anacafé et auprés du gouvernement. Bien que la majorité de leurs
membres soient des producteurs moyens et grands, il y a aussi des petits pro-
ducteurs. Outre le role qu’elles jouent dans la structure du conseil directeur
d’Anacafé, ces organisations ont une place significative dans le sous-secteur du
café. Dans la pratique, elles y ont un role politique, technique et social. De nom-
breux membres de ces organisations défendent par ce biais leurs intéréts corpo-
ratifs au lieu de le faire par Anacafé, car, dans de nombreux cas, ils estiment
que les représentants du gouvernement au conseil directeur d’Anacafé ne leur
permettent pas d’exercer de maniére adéquate la défense des intéréts des moyens
et des grands producteurs.

Les organisations d’exportateurs

Les organisations d’exportateurs se chargent de défendre leurs intéréts au niveau
national et international.

Les coopératives de petits caféiculteurs

Le pays compte 123 coopératives regroupant 9 500 producteurs. Elles sont repré-
sentées par trois fédérations nationales.

Les associations de petits producteurs

Les associations de petits producteurs sont organisées par Anacafé en groupes de
travail de 10 a 30 unités. || existe 435 groupes représentant environ 7 800 caféi-
culteurs, qui regoivent une formation, de I’assistance technique et, aprés un an,
un appui financier.

AU PLAN INTERNATIONAL

Les organisations intervenant au plan international sont :
— I’Organisation internationale du café (Oic) ;

- I'Organisation internationale de commercialisation de I'ensemble du groupe
des « cafés doux » ;

— un programme centraméricain, Promeca, pour les échanges technologiques
entre les pays producteurs.
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L’analyse du systeme technique

Le systéme de dépulpage du café chez les petits producteurs, dans les différentes
régions et départements du Guatemala, comprend les étapes suivantes : produc-
tion et/ou achat et conditionnement de la matiére premiére et des fournitures,
dépulpage du café pour obtenir le « café parche » et commercialisation de ce
produit. Ces étapes sont analysées ci-dessous, en mettant I'accent sur la matiére
premiere, le produit, le procédé et |'organisation sociale de la production.

LA MATIERE PREMIERE : LE CAFE CERISE

Au Guatemala, on cultive uniquement du café arabica a partir de différentes
variétés, notamment : caturra, catuaf, mundonovo, maragogype, catimor, ara-
bigo, bourbon, pache colis, villa sarchi, paca et autres (THOMAs et GARCIA, 1991).
Sur les 102 unités de dépulpage étudiées, 99 % produisent du café ; la matiére
premiére provient donc de leurs propres cultures. En plus de leur propre matiére
premiere, 43 % d’entre elles en achétent a d’autres producteurs ou a des inter-
médiaires. Seulement 1 % ne cultivent pas de café, et elles doivent se procurer
auprés d’intermédiaires le grain qu’elles transforment.

Parmi les propriétaires d’unités de dépulpage qui cultivent du café, seulement
66 % ont fertilisé leurs plantations au cours de la derniére campagne. Cela
explique que les rendements en café au Guatemala soient relativement bas,
avec une moyenne de 72 quintaux de café cerise par manzana (1 manzana
= 0,7 hectare). Anacafé utilise un autre indicateur de rendement, appelé pro-
ductivité, qui s’exprime en quintaux de café marchand par manzana. Cet indi-
cateur, s'il ne permet pas de différencier la production et le dépulpage, permet
d’établir des comparaisons entre types de producteurs, comme nous pouvons le
voir dans le tableau V ol est indiquée la productivité de I'année 1987. Si nous
comparons ces résultats avec ceux d’autres pays, par exemple le Costa Rica, il
apparait que la productivité au Guatemala est beaucoup plus faible, bien qu’elle
ait augmenté entre 1964 et 1987 (THomas et Garcia, 1991).

Tableau V: Productivité-du café marchand (guintaux/manzana)s

Petits.prodiicteurs et coopératives. 8;75+
Producteurs-moyens 9,98
Grands producteurs: 1430%
Moyenne nationale 10:84x

Source : Anacafé:année 1987

Quarante-deux pour cent des unités de dépulpage étudiées considérent que la
disponibilité en matiére premiére a diminué au cours de la derniere année par
rapport aux années antérieures ; 37 % considérent qu’elle a augmenté alors que
21 % indiquent qu’elle est restée constante. Les unités de dépulpage qui enre-
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gistrent une tendance a la baisse sont situées dans les départements de Suchite-
péquez et Alta Verapaz, alors que celles qui montrent une tendance a la hausse
sont situées dans le département de Santa Rosa. Dans les autres départements, la
disponibilité en matiére premiére est stable (tableau VI).

TableauVE Quantité disponible de café par département.

Départements Nombre d’unités ot la-quantité disponible est
stable- en augmentation: en diminution

Alta. Verapaz 0 |5 23
Baja Merapaz- 1 0: 3
Huehuetenango- 7 7 0
Santa:Rosa- 5: 18 4
Solola:. 8 4 2
Suchitepéquez’ 0 10 7
Total: 21 37 42

Les principaux problémes concernant la matiére premiére sont liés a I’'hétérogé-
néité du degré de maturité a la récolte et au fait que celle-ci est stockée avant sa
transformation. Parmi les unités étudiées, 42 % transforment des grains verts.
De plus, il existe une certaine diversité dans la taille des grains, qui n’est pas en
relation directe avec les variétés cultivées. Un autre probléme important, relatif
a la matiére premiére, est le processus de fermentation subi par le grain qui doit
parcourir de grandes distances depuis son lieu de récolte jusqu’a I'unité de
dépulpage. A cela s’ajoutent une qualité insuffisante et des moyens de transport
déficients dans la région.

Le produit : le café parche

Les types de café produits au Guatemala ont été classés par I'Organisation inter-
nationale du café dans le groupe des « autres doux ». Il est important d’indiquer
que le produit obtenu dans les petites unités de dépulpage, ol a été réalisé ce tra-
vail, est un produit intermédiaire ou semi-fini connu sous le nom de « café
parche » et qui est obtenu par une voie humide de dépulpage (voir plus loin).

Il existe différentes qualités de production en fonction des conditions naturelles
de la culture. La qualité du café est généralement liée a I'altitude des lieux de
production. Le tableau VII présente la qualité du café produit au Guatemala, sa
période de récolte et I'altitude a laquelle il est cultivé. Le Guatemala produit
principalement du café de qualité reconnue et classé parmi les meilleurs du
monde. Cela tient a I’existence de conditions naturelles optimales pour sa cul-
ture, qui combinent |'altitude et un climat tropical. La qualité finale du café
dépend de plusieurs facteurs, depuis la culture de la matiére premiére jusqu’au
procédé de transformation et au stockage. Cette qualité tient également aux four-
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nitures telles que I"énergie et surtout a la disponibilité en eau. L'un des pro-
blemes les plus importants dont souffre le produit final est en effet le manque de
qualité ; des qualités différentes ont été trouvées dans les unités de dépulpage
étudiées, principalement en raison de |'absence de normes de qualité, de la
diversité des procédés et du grand nombre de producteurs, qui ont des concep-
tions différentes du processus de transformation.

Tableau Vi ta qualité di café au-Guatemala.

Qualité> % de ta production  Altitude (m) Période.de:récolte-
Bon lavado 8,0 Moins de 600: jutllet-oetobre:-
Trés:bonlavado 9,4 600:750+ Juillet-octobre.
Lavado:supérieur 14,8 750:a 900 Aolt-novembre
Lavado trés supérieur: [ARCE 900-1 650 Septembre-décembre-
Semi-duro 12,4 1 050-1 200" Octobre:janvier.
Buro. 13,6 1:200-1 350 Octobresjanvier
Strictement duro 299 Plus:de 1350 Décembrezavrils

Le procédé : production de café parche

Le fruit du café est constitué de plusieurs éléments, parmi lesquels le café mar-
chand, la parche, la pulpe, les miels et I'eau. Les différentes proportions de ces
composants dans le fruit apparaissent dans la figure 2. lls doivent étre séparés au
cours du processus de dépulpage jusqu’a obtenir le café parche constitué du
café marchand, de la parche et d’un pourcentage d’eau.

Pulpe-et:miels:

: Eaude:séchage

Mucilage

Figure 2. Composants d’un quintal de café cerise.
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Le café se trouve sous quatre formes différentes qui correspondent aux quatre
grandes étapes de transformation que doit subir le produit pour passer « de
I'arbre a la tasse ». Ces produits et les étapes de transformation sont indiqués
dans la figure 3.

Premiére transformation

Procédé par - voie humide :

- avec les petits producteurs

~ avec fes-grands producteurs -
- avec les transformateurs-

CAFEPARCHE

Déparchage :
" - ; - par-les grands-producteurs
Deuxiéme transformation — pares transformateurs

- parles exportateurs

CAFE MARCHAND

Torréfaction::

Troisiéme transformation )
- par-les.importateurs.

CAFEPRET'A:CONSOMMER:

Figure 3. Etapes de la transformation du café cerise.

Le processus de transformation du grain mar de café (café cerise) en café parche,
qui est le processus analysé dans cette étude, comprend I'élimination de la pulpe
rouge qui couvre le fruit (ésocarpe) et du mucilage (mésocarpe). Le procédé uti-
lisé est celui de la voie humide. Dans la figure 4, on montre la séquence des opé-
rations ainsi qu’un bilan de masse du processus.
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En général, I'opération de dépulpage du café est précédée d’une phase de triage,
afin d’éliminer les résidus végétaux ou les pierres ramassées au moment de la
récolte. Les systémes généralement utilisés reposent sur un tri densimétrique du
grain dans |'eau. Le dépulpage doit étre réalisé le plus rapidement possible aprés
la récolte pour éviter la dégradation du grain. Cette opération s’effectue princi-
palement avec deux types d’équipements : les dépulpeurs cylindriques et les
dépulpeurs a disques. Cette phase est déterminante pour la qualité du produit et
requiert un ajustement minutieux de |'alimentation de I'appareil. Elle produit
aussi une quantité importante de déchets ou sous-produits (40 % du poids de la
matiére premiére) constitués principalement par la pulpe fraiche qui est utilisée
par 81 % des propriétaires d’unités de dépulpage comme engrais organique.
Souvent, une phase de tri sur un crible oscillant ou crible rotatif permet de
séparer les grains mal dépulpés, qui sont responsables d'une fermentation hété-
rogéne dommageable pour la qualité du produit final. Ces grains sont a nou-
veau passés par la dépulpeuse et sont intégrés au processus.

| Réception, pesée

l Triage: ‘J |_700l:.- [Céfé‘cerise J
\d |
Dépulpage _} _"""” ‘
Triage- J ! 60[ {Gafé‘dépulpé& l
\d "
] Fermentation . J e i,

* | &

I; Lavage, classification:

, Café parche:humides -
45 2% matidre séche:
* . |55 %.eau.

N R Sy - |

l Conditionnement: - [Café parche sec.:.
| 22| |90 % matiere séchie:
* 10% eau:

‘ : Stockage: J

Figure 4. Procédé de transformation du café cerise en café parche.
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le déplacement de la couche des grains vers la surface ; de cette maniére, les
grains les plus légers sont également emportés plus loin dans le canal.

Le séchage du grain intervient aprés cette étape. Il existe deux méthodes de
séchage des grains : le séchage traditionnel au soleil ou le séchage artificiel dans
les régions ot I’ensoleillement est insuffisant pour réaliser cette opération dans
de bonnes conditions. Le contenu en eau du grain doit étre ramené a une teneur
située entre 10 et 20 % pour permettre sa conservation pendant le stockage,
lequel peut durer plusieurs semaines.

DESCRIPTION DES UNITES DE DEPULPAGE VISITEES

Seulement 2 % des unités de dépulpage visitées sont totalement mécanisées,
85 % sont semi-mécanisées et 15 % effectuent les opérations manuellement.

Sur la base du processus décrit précédemment, on observe que 70 % des unités
recoivent leur matiere premiére dans des cuves séches et 25 % disposent d'un
siphon. L'utilisation du siphon est fortement liée a la quantité d’eau disponible,
car il faut environ 7,4 m3 d’eau pour 100 quintaux de café cerise. Les 5 % res-
tants procédent manuellement en utilisant des sacs, des paniers et des caisses
pour effectuer cette opération.

L'opération de dépulpage est effectuée essentiellement par des dépulpeuses
métalliques (83 % des enquétes), actionnées dans leur majorité par des moteurs
diesel ou a essence ; 15 % réalisent I'opération dans des dépulpeuses métal-
liques et manuelles et 2 % dans des dépulpeuses manuelles en bois. Les dépul-
peuses sont disponibles sur le marché, en plusieurs capacités et sous des
marques de fabrication nationale, bien que des équipements importés, princi-
palement de Colombie (marque Penagos) et du Mexique, soient aussi utilisés.

En ce qui concerne la classification des grains aprés le dépulpage, 68 % des
unités la réalisent principalement avec des cribles oscillants, 6 % utilisent
d’autres mécanismes et 26 % ne pratiquent aucune classification. La fermenta-
tion est réalisée surtout dans des cuves en ciment par 92 % des beneficios, 7 %
utilisent des caissons et 3 % l’effectuent dans des sacs.

Le lavage postérieur a la fermentation est réalisé en majorité (58 %) dans des
bacs de lavage, qui dans certains cas sont les mémes que les cuves de fermen-
tation ; 32 % des beneficios possedent des canaux de tri densimétrique (cor-
reteo) et les 10 % restants le réalisent en caissons et en paniers.

L'étape du séchage est conduite de différentes maniéres, en fonction des condi-
tions climatiques du lieu. La forme la plus facile et la plus économique est le
séchage au soleil dans des patios, réalisée par 86 % des unités de dépulpage
étudiées dans les six départements du pays. Cependant, malgré les avantages
du séchage solaire, son utilisation est limitée par |'ensoleillement existant et par
I’"humidité de I'air. Le reste des beneficios qui n’utilisent pas le séchage solaire
ont recours a des séchoirs mécaniques a air chaud ; 12 % d’entre eux, situés
dans les départements de Alta Verapaz et Suchitepéquez ol la récolte a lieu en
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périodes de fortes précipitations, utilisent des séchoirs rotatifs de type Gardiola.
A Suchitepéquez, 2 % des beneficios se servent de séchoirs verticaux en pla-
teaux. Dans la région de Huehuetenango, 2 % utilisent des fours de séchage. 1|
est important d’'indiquer que les unités de dépulpage utilisent plus d’une tech-
nologie de séchage, de maniére paralléle ou combinée (tableau VHI).

Tableau:VIi: Technologie:utilisée pour le séchage.

Séchoit: Nombre d'unités-de:dépulpage* -

Patio: 86

Nylon: 15
Plateaux- 7
Four: 2
Séchoir:d cuves 26:
Séchoir rotatif 12

Séchoir-vertical. 2

* Chaque unité de dépulpage peut-utiliser plus dfune technologie pour sécherle café. Pourcentage:
par rapport au total des beneficios enquétés.

En ce qui concerne la quantité et le rendement du produit obtenu, le bilan de
masse présenté dans la figure 4 indique que, en partant de 100 kg de café cerise
introduit dans le processus, on obtient 40 kg de pulpe, laquelle constitue, comme
on I'a dit plus haut, le principal sous-produit, qui est utilisé dans la majorité des
cas comme engrais organique. Cependant, dans d’autres cas, elle est source de
pollution de I'environnement. Outre [a pulpe, on obtient d’autres sous-produits
comme le mucilage, qui représente 15 % de la matiére premiére, et les eaux de
lavage qui représentent de 20 a 23 % de la matiére premiére. Il est important
d’indiquer que, dans le processus de transformation du café cerise en café
parche, le rendement est d’environ 4,5, c’est-a-dire qu’on obtient 22 kg de
produit fini (café parche) pour 100 kg de café cerise. Cependant, dans les unités
de dépulpage étudiées, le rendement est beaucoup plus bas, de I’ordre de
6, c'est-a-dire que de 100 kg de café cerise (matiere premiére) on extrait environ
16 a 17 kg de café parche.

Le principal goulet d’étranglement dans le processus de dépulpage du café parmi
les petits producteurs réside probablement dans le manque de financement,
signalé par 63 % des beneficios. Cela pose des problémes aussi bien pour I'achat
que pour "entretien des équipements. |l existe d’autres problémes liés au
manque de compétences des propriétaires en matiére de gestion des entreprises
et a I"absence totale de normes de qualité du produit final. De plus, on observe
un manque d’assistance technique au secteur, laquelle permettrait I'optimisa-
tion des procédés (obtention d’un meilleur produit et de rendements plus élevés),
ainsi que 'utilisation des sous-produits. D’autre part, des fournitures telles que
I'énergie ou I'eau jouent un réle important dans la transformation du café ; elles
constituent le probléme principal de beaucoup d’unités de dépulpage (36 %).
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L’organisation sociale de la production

L'organisation sociale des beneficios enquétés se présente de la maniére sui-
vante : 84 % sont des entreprises a caractere personnel, 6 % a caractére familial,
3 % des sociétés et 7 % des coopératives. Le processus de dépulpage est forte-
ment lié au processus de production agricole ; comme cela a déja été men-
tionné, 99 % des unités de dépulpage qui ont été visitées produisent la matiére
premiére (café cerise) pour la transformation.

Un faible niveau d’association a pu étre observé ; en effet, en dehors des sept
coopératives visitées, seuls neuf autres unités de dépulpage appartiennent a une
organisation et seulement quatre d’entre elles s’associent pour obtenir de
meilleurs résultats au cours du processus, par exemple pour dépulper, sécher,
transporter le produit et le vendre.

La main-d’ceuvre utilisée dans le processus de production est déterminante :
85 % des unités embauchent des personnes par contrat a caractére local, 39 %
recourent a une main-d’ceuvre familiale. Le travail de la récolte est réalisé dans
presque tous les cas par les cuadrilleros, qui émigrent des zones de production
de l'altiplano pour cette période et qui alternent leur activité avec I'agriculture le
reste de I'année. La participation des femmes est liée essentiellement a la récolte
du grain et pas directement au dépulpage, bien que leur participation soit impor-
tante dans les petites unités de dépulpage ot I'on emploie de la main-d’ceuvre
familiale. En moyenne, dans les unités visitées lors de I'enquéte, on compte
quatre employés. Dans 33 % des unités, ces emplois sont stables ; dans 42 % des
cas, ils sont renouvelés par moitié tous les ans et dans 25 % des cas ils le sont en
totalité tous les ans.

Les caractéristiques socio-économiques
des beneficios

La taille et le rythme d’utilisation des beneficios

La taille des unités de dépulpage est liée a la production (voir typologie). Géné-
ralement, les beneficios sont des édifices construits dans les fermes caféiéres, a
proximité des voies d’accés et avec une importante infrastructure. En particu-
lier, les beneficios qui utilisent I'énergie solaire pour le séchage se caractérisent
par leurs grandes aires de séchage en ciment. Cependant, la majorité des unités
de dépulpage du Guatemala n’ont pas besoin de grandes installations et le dépul-
page a lieu dans les maisons ou au champ. Les dépulpeuses manuelles se trans-
portent facilement, les caissons de fermentation sont sortis en fonction des
besoins et les aires de séchage sont formées de feuilles de plastique, tendues sur
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le sol, qui, une fois ramassées, permettent d’utiliser le méme espace pour d’autres
cultures comme le mais ou le haricot. L'époque de la récolte est comprise entre
juillet et avril. La répartition de la production de café dans I'année est présentée
dans la figure 5.

%-de-faproduction-annuelle totale

20 -1

v

Juitles isegtembreé Novembre.! Janvier- .  AMarsz Mai:

Avlt.. Octobre. Décembre~  Février. Avrif: Join .
Mais de récolte -

Figure 5. Epoques de récolte du café au Guatemala.

Les co(ts et les bénéfices

On observe, de la part des propriétaires des unités de dépulpage, un manque
d’intérét pour les aspects administratifs ; en effet, seulement 53 % considérent
comme nécessaire un appui en matiére de gestion, et seulement 15 % d’entre
eux tiennent une comptabilité adaptée et formelle ; 59 % prennent des notes de
maniére informelle, bien qu’en général ils ne les utilisent que pour garder le
controle des achats et des livraisons de café, sans inclure les fournitures, le trans-
port et les autres dépenses qu’implique le processus de transformation ; 26 % ne
tiennent aucun type de comptabilité par manque des connaissances nécessaires
(fort taux d’analphabétisme dans les zones de production). Les mémes problémes
sont mis en évidence lorsqu’on observe que seulement 20 % connaissent ou ont
une idée de la rentabilité de leur unité de dépulpage, alors que les autres ne la
connaissent pas du tout ou n'y portent aucun intérét. Cette donnée est intéres-
sante car 79 % d’entre eux se consacrent a d’autres activités, parmi lesquelles,
entre autres, 1a culture et la transformation de la cardamone, du mais et du
haricot, et I'élevage ; dans la majorité des cas, ces activités ne sont pas séparées
du point de vue administratif de celle du dépulpage du café, ce qui conduit a
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penser que, dans certains cas, il se peut qu'aucun bénéfice ne soit produit par
cette activité.

Ces déficiences en matiere de gestion ont comme corollaire des inconvénients
financiers ; le fait de ne pas pouvoir exercer un controle strict de leur activité
agro-industrielle signifie qu’ils n'ont pas accés a des sources adaptées de finan-
cement, ne pouvant offrir aucun type de garantie pour le crédit sollicité, d’autant
que, dans certains cas, ils ne disposent pas du titre de propriété de leurs terres et
qu’ils n’ont pas de source de revenu vérifiable.

La commercialisation

|| existe deux circuits de commercialisation du café au Guatemala : le circuit
du café cerise (figure 6) et le circuit du café parche (figure 7).

L Intermédiaire- .
Producteur: [ lacal: — Intermédiaire [ Transformateur

. Groupe -
. dé-producteurs

Coopérative

Figure 6. Le circuit du café cerise.
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- coopératives. ; elacten
Association.
ou: groupe:de
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Figure 7. Le circuit du café parche.

Les zones caféiéres se situent généralement dans les régions montagneuses
d’'acces difficile. C'est pour cette raison que, dans la plupart des cas, le circuit de
commercialisation fait intervenir des intermédiaires de vente, locaux ou régio-
naux. lls se chargent du transport et parfois du financement des producteurs sans
ressources, qui doivent anticiper la vente de leur production. Fréquemment, les
intéréts réduisent la marge bénéficiaire du producteur, déja limitée par les bas
rendements qu’il obtient.
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La destination finale du produit est quasi exclusivement I’exportation ; la
consommation locale, estimée a 2 000 tonnes de café marchand, est constituée
principalement de la production de qualité moyenne et des refus du triage. Il y
a deux types d’exportateurs :

—~ les producteurs-exportateurs, qui sont environ au nombre de 500 ; ils produi-
sent suffisamment pour couvrir leur propre marché d’exportation et ils intégrent
toutes les activités du secteur excepté la torréfaction ;

~ les acheteurs-exportateurs (ou négociants) qui sont au nombre de 108 ; ils réa-
lisent 85 % du total des exportations, sachant que 8 % d’entre eux contrdlent
plus de 80 % du volume concerné.

Les prix

Le prix du café cerise et du café parche commercialisés dans les différents pays
s’établit sur la base du prix du café marchand de la bourse de New York. De ces
prix, on déduit la taxe d’exportation et la marge bénéficiaire de 'exportateur. Les
valeurs obtenues sont converties en monnaie locale, au taux de change en
vigueur au moment de la transaction. Pour déterminer le prix national du quintal
de café parche, on mesure le rendement moyen de la transformation du café
parche en café marchand. Cette méme opération est effectuée pour calculer le
prix de base du café cerise.

Les prix pratiqués actuellement mettent de nombreuses exploitations en situa-
tion difficile et affectent sans distinction les petits et les grands producteurs.
Au cours de la période d’enquéte (juillet 1992-février 1993), le prix du quintal
de café cerise au Guatemala a été en moyenne de 46 quetzals (8,2 SEU) dans le
cas d’une vente aux unités de dépulpage et de 42 quetzals (7,5 dollars) aux
intermédiaires. Pour le café parche, le prix du quintal s’est situé en moyenne
a 222 quetzals (39,6 dollars), avec un minimum de 135 quetzals (24 dollars) et
un maximum de 390 quetzals (69,6 dollars).

Dans I'enquéte, le prix d’achat est fixé dans 65 % des cas par le négociant (com-
pagnie d’achat et d’exportation). Seulement 3 % négocient le prix selon un
accord mutuel, alors que 22 % se basent sur les prix en vigueur sur le marché.
On a ainsi pu constater que, hormis les départements de Santa Rosa et Suchite-
péquez oll respectivement 41 % et 25 % des beneficios négocient les prix selon
un accord mutuel, le prix est fixé unilatéralement par les négociants. Cela montre
bien comment les négociants fixent et manipulent les prix selon leur intérét dans
la plupart des cas. Ces négociants font payer aux producteurs des crédits assortis
de taux d’intérét élevés, supérieurs a ceux des services bancaires : 53 % des pro-
ducteurs ayant obtenu un crédit ont payé entre 22 et 48 % d'intérét annuel. De
cette maniere, le petit producteur, déja pénalisé par la faible productivité de sa
récolte, est a nouveau pénalisé lors de la commercialisation de son produit. Ces
distorsions pourraient étre éliminées de la phase de commercialisation si les
petits producteurs s’associaient en coopératives et s’ils réunissaient ainsi un
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volume suffisant pour pouvoir assurer |’exportation de leur propre récolte. C'est
le cas de la coopérative « La voix qui préche dans le désert», dans la munici-
palité de San Juan La Laguna du département de Solola, qui exporte directement
aux Pays-Bas, ce qui lui permet de vendre 38 % plus cher que sur le marché
local.

il ressort de I'enquéte que 77 % des propriétaires d’unités de dépulpage consi-
dérent comme une nécessité de recevoir un appui en matiére d’information. lls
ont besoin principalement d’information sur les aspects technologiques, sur les
prix et le comportement du marché, car ils ont peu ou pas accés a ce type de
données, qui sont exclusivement gérées par les négociants. Il est intéressant
d'observer que, si seulement 14 % des producteurs ont signalé des problemes
liés a la commercialisation, 23 % d’entre eux considérent comme nécessaire un
appui dans ce domaine, ce qui traduit directement I’insatisfaction actuelle quant
a P'organisation des marchés.

Le financement des beneficios

Le probléeme du financement et les difficultés économiques générales ont
été mentionnés par 63 % des propriétaires interrogés. On a ainsi pu observer
que 60 % des unités de dépulpage ont des problemes d’infrastructure, 64 % des
problémes de capacité de traitement et 45 % des problémes de machines et
d’équipement. Seulement 65 % des unités ont fertilisé leurs plantations (99 %
cultivent du café) alors que les 35 % restants n‘ont pas eu les ressources suffi-
santes pour le faire.

Il est important de souligner que, bien que 54 % des unités de dépulpage aient
bénéficié d’un crédit, celui-ci est principalement utilisé pour I’entretien de la
plantation et pour la commercialisation (42 % pour ceux qui achétent du café
mdir) et non pas pour améliorer le processus de transformation. Ainsi, dans la plu-
part des cas, les investissements et |’entretien sont conditionnés par I'existence
d’excédents et ne font pas I'objet d’'une mobilisation définie de ressources.

Sur I'ensemble des crédits, 36 % ont été attribués par la Banque nationale de
développement agricole (Bandesa) et par I’Association nationale du café (Ana-
café}, qui gérent conjointement un programme de renouvellement des planta-
tions avec I’Agence pour le développement international (Aid). Dans les autres
cas, les crédits ont été attribués pour la construction d’unités de dépulpage, dans
le cadre du projet « Petites unités de dépulpage de café » du Programme des
Nations unies pour le développement (Pnud), de la Coopération hollandaise, du
Programme coopératif de prévention de la mouche méditerranéenne (pro-
gramme Moscamed), du ministére de I’Agriculture, de I’'Elevage et de I’Alimen-
tation, avec la mise a disposition de lignes de crédit de la part de Bandesa. Les
64 % des crédits restants sont obtenus au travers des négociants qui les répartis-
sent sous forme d’avances a la production, qui ont valeur de contrats ; 51 % des
unités de dépulpage ont passé un contrat ou un engagement de vente avec les
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négociants. Cette situation engendre des anomalies graves dans le processus
de commercialisation du produit. Le producteur regoit trés souvent un prix
inférieur a celui du marché. De plus, comme certains nous |'ont dit, les négo-
ciants faussent leurs balances et s’approprient les différences de poids, ce qui
est accepté par les producteurs, de peur de perdre leur source de financement.
Selon une étude réalisée en 1982, les petits producteurs indépendants ne captent
que 18,8 a 24,1 % des marges bénéficiaires de la commercialisation du café,
alors que les coopératives et les producteurs moyens et grands se partagent entre
73,9 et 79,0 % des marges bénéficiaires de la commercialisation (McSweney,
1988).

Conclusion

La production du café, bien qu’elle constitue un systéme agro-industriel tradi-
tionnel, ne doit pas étre négligée en raison de la grande dépendance écono-
mique du petit producteur et du niveau élevé des investissements réalisés aussi
bien dans les plantations que dans les unités de dépulpage ; elle doit au contraire
donner lieu a un appui aux secteurs qui en ont le plus besoin.

L'absence de comptabilité adaptée dans les petites unités de dépulpage du café
est a I'origine de leur mauvaise gestion et d’une méconnaissance de leur situa-
tion économique réelle ; cette situation se traduit par un faible niveau de distri-
bution du crédit aux petits producteurs. Les carences en matiére d’accés aux
sources de financement adaptées entrainent des pertes graves de valeur ajoutée
pour les beneficios. Par ailleurs, 'absence de normes de qualité, la diversité des
procédés et le grand nombre de producteurs débouchent sur une abondance de
café de mauvaise qualité ou de qualité inégale. Enfin, le manque de formation
des responsables des unités de dépulpage en matiére de gestion, de production
et de commercialisation, ajouté a I'absence d’organisation des petits produc-
teurs en coopératives, a pour résultat une compétitivité insuffisante sur le marché,
ce qui a son tour se traduit par une maigre rentabilité de |"activité agro-indus-
trielle du dépulpage du café.

Orientations pour la valorisation
des ressources techniques locales

Il est nécessaire de donner une suite a ce travail, a travers I’élaboration d’études
similaires dans les différentes branches du secteur agro-industriel ; actuellement,
I'Incap étudie la branche des produits laitiers. 1l faut également favoriser la mise
en place de programmes qui optimisent le fonctionnement des agro-industries
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rurales existantes.

Dans le secteur du dépulpage du café, il est primordial d’orienter I'aide vers les
petits producteurs, de maniére a ce qu’ils participent davantage a |'activité com-
merciale, en diffusant des informations sur le marché et les cours mondiaux du
café, et en permettant la pleine connaissance de la qualité réelle du produit que
chacun commercialise. Cette information devrait étre donnée dans un langage
simple, de maniére a ce qu’elle puisse étre comprise quel que soit le niveau
culturel des intéressés.

Des laboratoires doivent étre créés, avec des experts en dégustation capables
d’indiquer au petit producteur les caractéristiques et la qualité du produit éla-
boré. De cette maniére, les producteurs pourront disposer d’arguments plus
solides pour négocier le prix de leur produit et le vendre au meilleur cours. Cette
information encouragera aussi les petits producteurs a optimiser la qualité de
leur produit, puisqu’on leur fournira les indications pour I’améliorer et obtenir de
meilleurs prix sur le marché. L'absence de contrdles de qualité est fortement liée
a la méconnaissance des contrdles adéquats et au manque d’assistance tech-
nique.

Anacafé devrait former tous ses techniciens au processus de transformation du
café, de maniére a ce que, au moment de formuler des conseils techniques de
culture aux producteurs, on leur fournisse aussi un appui technique au dépul-
page ; cet appui doit étre donné tout particulierement au moment de la récolte,
pour résoudre les problemes techniques de fonctionnement, évaluer les innova-
tions et leur impact sur I'unité de production, et contribuer a I'homogénéisation
et 'amélioration de la qualité de la production. Cela implique la participation de
spécialistes dans d’autres domaines que I’agronomie : économistes, ingénieurs
chimistes, industriels, mécaniciens et spécialistes en technologie alimentaire.

Il faut créer des programmes de sensibilisation et de controle pour éviter les
dommages que les sous-produits du dépulpage créent a I’environnement. Ces
problemes doivent étre traités avec des technologies adaptées, afin de pouvoir
valoriser les sous-produits et augmenter les bénéfices.

Il est trés important d’introduire des plans d’aide pour une meilleure utilisation
des ressources, par exemple la fourniture d’eau dans des régions comme San
Pedro Carchd dans la Alta Verapaz et Santa Rosa.

Un des grands problémes rencontrés dans presque toutes les régions visitées, en
particulier Alta et Baja Verapaz, Huehuetenango et Suchitepéquez, est le
séchage. Celui-ci doit étre abordé de maniére a ce que soient optimisées les
technologies existantes et que de nouvelles technologies soient introduites, en
accord avec les exigences des petits producteurs ; en effet, les technologies mises
au point dans ce domaine sont toutes congues pour de plus grands volumes de
séchage que les volumes traités par les petits producteurs. Une alternative pour
résoudre ce probléme pourrait étre la construction de séchoirs collectifs, mais les
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producteurs ne sont pas préts pour investir et administrer des équipements de
facon collective.

Il faut remédier au manque d’organisation des producteurs ; en effet, s'il existait
des groupes de petits producteurs, ceux-ci pourraient commercialiser de plus
grandes quantités de café, obtenir de meilleurs prix et devenir éventuellement
des exportateurs directs.

En matiére de gestion, il faut développer des programmes de formation qui aident
les petits producteurs a tenir une comptabilité efficace, de maniére a contribuer
a une meilleure administration des fermes caféieres et des unités de dépulpage.
Une telle comptabilité offrirait une base de négociation aux petits producteurs
face a Anacafé et a d’autres institutions de crédit, leur offrirait un meilleur accés
au crédit et une gestion plus rigoureuse de celui-ci, et permettrait a ces mémes
institutions de disposer d’un cadre plus clair.
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L’agro-industrie
de la cassave
en République
dominicaine
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Aspects historiques

La cassave, anciennement pain des Tainos, est produite a partir du manioc selon
une technique ancestrale. Elle est devenue le « pain des Indes » aprés l'arrivée
des Espagnols qui se sont rapidement habitués a son godt, d’autant plus que
le manque de farine de blé en provenance d’Espagne les contraignait a la
consommer. Le terme de cassave est un terme taine qui signifie pain de manioc ;
c’est I'un des rares produits alimentaires précolombiens qui continuent d’étre
consommés dans les communautés ol on |'élabore. C'est le produit dérivé du
manioc le plus diffusé sur la cote nord de I’Amérique du Sud (Venezuela, Suri-
name et Brésil) et dans les Caraibes (Sainte-Lucie, République dominicaine et
Haiti).

Selon les études archéologiques menées sur I'ensemble de I'archipel des
Caraibes par plusieurs chercheurs et a différentes époques, les premiers agri-
culteurs étaient des groupes de I’ethnie arawak qui se sont installés dés le
Ilie siecle av. ).C. et ont cultivé le manioc depuis I'ile de la Trinité jusqu’a Porto
Rico. Des études effectuées récemment dans la localité de Punta Cafas, dans
est de V'ile de Saint-Domingue, révélent que, entre les années 240 av. J.C. et
440 ap. ).C., d’autres groupes, également originaires de la partie orientale du
Venezuela, se sont installés et ont adopté le mode de culture du manioc.
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Les chercheurs de la zone considérent que la présence de plats (burén ou
budare) pour confectionner des galettes de cassave prouve I'utilisation du
manioc comme aliment. L'archéologue colombien Carlos Angulo, qui a travaillé
sur les sites de Malambo et Retinet, situés a proximité de I'embouchure du fleuve
Magdalena sur la cote nord de la Colombie, a trouvé des restes de budare ou
burén datant environ de 1200 av. ).C. Il pourrait exister des vestiges encore plus
anciens {précisément a Rotinet et vers I'an 1500 avant notre ére) témoignant que
le manioc amer (Manihot esculenta) avait déja donné lieu a un usage domestique
et était devenu un pain trés connu dans 'ensemble du bassin amazonien au long
des siécles.

Q@céan Atlantique-

\' Dajabén -
: Santiago-Rodriguez:
-?'{-oma de. .Manci()n-

Cabreras

Guaricano-{Villa Mella)-.

g “\Séint'EDbmingue-"

Mer:dés Garaibes:

(o8

Figure 1. Zones de production de la Cassave en République dominicaine.

La consommation de cassave a été importante dans les Caraibes, et Christophe
Colomb lui-méme considérait le pain cassave comme un aliment fondamental
pour les conquérants. Comme !"a signalé Marcio Veloz Maggiolo dans ses tra-
vaux de recherche, la cassave est devenue la nourriture des conquérants dés
leur arrivée ; en 1498, Bartolomé Colén a donné I’ordre de semer 70 000 plants
de manioc pour les Espagnols qui ont fondé en aodt de cette méme année la ville
de Saint-Domingue. Depuis le début de la conquéte, la cassave avait acquis une
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popularité remarquable et, comme I’a souligné ce méme auteur, les premiéres
encomiendas' d'Indiens autorisées par Bartolomé Col6n sur la cote sud de Saint-
Domingue, entre 1496 et 1498, ont toujours été effectuées en tenant compte du
nombre d’Indiens regroupés par rapport a la quantité de cassave qu'ils pouvaient
produire.

Dans des études réalisées sur la partie orientale de la ville de Saint-Domingue,
les chercheurs dominicains Elpidio ). Ortega et Marcio Veloz ont donné de nom-
breuses informations sur I'utilisation du burén par les premiers fondateurs de la
ville. lls signalent que I'importance de la cassave a été déterminante dans la
décision de Juan Ponce de Leén, premier gouverneur espagnol de I'ile de Porto
Rico, d’installer avant le premier quart du XV!€ siecle une industrie de fabrication
de cassave, qui se dénommait alors « ingenio ». L'utilisation de la cassave a
commencé 3 étre prise en compte par les flottes espagnoles qui ont parcouru les
Caraibes de 1492 a 1517, lorsque le conquérant juan de Grijalva, partant de
Cuba, a touché terre pour la premiére fois sur la cote du Yucatan. C'est seule-
ment 25 ans aprés la découverte de I’Amérique que le pain de mais ou tortilla a
commencé a étre connu, mais ce n’est qu’a partir du début de la conquéte du
Mexique que son utilisation par les Espagnols s’est répandue.

Selon Angulo, la cassave a été fabriquée en Colombie de 1500 av. J.C. jusqu’au
Hle siecle aprés notre ére ; 1 200 ans plus tard, lorsqu’elle est arrivée dans les
Caraibes, la cassave a contribué a former des systémes agricoles représentés par
des modeles locaux comme la culture de défriche, avec le déplacement des agri-
culteurs d’abord dans la forét tropicale vénézuélienne puis, quelques siécles
plus tard, dans I'archipel des Caraibes. Cette dispersion s’est modifiée radicale-
ment entre le VIII® ou le 1X© siecle. Comme I'ont montré les recherches archéo-
logiques a Porto Rico et Saint-Domingue, le systéme de défriche et de brilis de
la forét a été remplacé par des monticules agricoles, qui sont des accumulations
de déchets et de terre qui ont modifié de maniére importante la production de
manioc, origine de la cassave, et qui ont fini par fournir des quantités considé-
rables d’aliments ; cela a provoqué I’abandon partiel de la culture itinérante de
défriche alors que surgissait une société gouvernée par un cacique, déja claire-
ment définie aux alentours du XII¢ siecle. Selon le chercheur Roberto Cassa, la
cassave produite selon le systeme de monticules a connu un tel succés que les
Indiens produisaient deux fois plus de manioc que les paysans actuels. Cela
apparait dans les calculs effectués par Cassa sur la base des données fournies par
le Pere Bartolomé de Las Casas dans son Histoire des Indes.

L’esclavagisme a Saint-Domingue a perpétué |utilisation de la cassave. Les Noirs
ont appris les techniques de production. Du tuyau pour exprimer le jus amer et
toxique, on est passé a |"utilisation du pressoir ; les esclaves ont adopté le
conuco, unité indigéne de production. L’étude des sites archéologiques de I'ile

! L’encomienda était une institution espagnole en Amérique a I'époque coloniale. Elle consis-
tait & diviser les Indiens en plusieurs groupes de personnes qui étaient mis au service d’'un
encomendero.
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ol ont fonctionné les ingenios fait apparaitre que les restes de budare ou burén
sont trés abondants et de grande dimension ; par exemple, a Engombe, prés de
la capitale dominicaine, les Indiens produisaient sans aucun doute des galettes
de cassave de prés d’'un métre de diamétre.

Bien que, dans certaines régions d’Amérique, la cassave ait été cantonnée a des
sociétés indigénes ou a des sites isolés, la population créole dominicaine ne l'a
jamais abandonnée. Dans la partie orientale de I'fle de Saint-Domingue, la cas-
save est devenue un aliment quotidien, comme on peut le vérifier dans presque
tous les textes de voyageurs depuis le XVI¢ siecle jusqu’a nos jours.

La République dominicaine a donc connu plus de quinze siécles d’utilisation
continue de la cassave. Si la méthode autochtone a disparu — comme nous le ver-
rons, la cassave a été industrialisée —, les cassaves fines, appelées « Xabaxao »
par les indiens, perdurent (le « Xabaxao » est le repas du cacique, ou le manioc
est rapé finement pour fabriquer de petites galettes) ; de méme la cassave épaisse
« pour saucer », qui est considérée comme un accompagnement indispensable
de certains bouillons et de viandes comme celle de porc. Dans les zones proches
de la capitale, le mode africain de préparation de la viande de porc, frite et bien
dorée, ressemble d’une certaine maniére a celle de la cassave épaisse. Dans cer-
taines de ces zones, comme Villa Mella, o1 I'influence conga est encore trés
forte, la cassave est encore produite en quantités et en tailles variées. L’héritage
de Vutilisation du manioc s’est perpétué dans les sociétés d’origine africaine et,
de ce fait, la cassave est restée le plat le plus ancien du régime alimentaire domi-
nicain.

Les aspects techniques

La cassave se présente sous la forme de galettes circulaires allant jusqu’a 1 cm
d'épaisseur et de diamétre variable, jusqu’a 40 cm. Elle présente une couleur
blanchatre brilée et sa consistance et sa texture sont plus ou moins granuleuses,
selon le degré de rapage et la teneur en amidon. On commercialise les grandes
galettes coupées en quatre, et les petites sont vendues entiéres. Leur godt varie
selon la maniére dont elles sont servies : au naturel, avec du sel, a I'ail ou farcies
a la confiture de goyave. Actuellement, on la sert dans certains restaurants fins
sous forme de petites galettes (8-10 cm) en remplacement du pain.

On estime que les fabriques de cassave de la zone nord-ouest distribuent sur le
marché prés de 20 000 galettes par semaine, ce qui correspond a un revenu
total de 9 a 10 millions de pesos par an (12,5 pesos dominicains pour 1 dollar).
Le processus est laborieux et demande beaucoup de main-d’ceuvre ; on utilise
encore des techniques rustiques dérivées de celles qu’utilisaient les Indiens.
Voici une description de ces techniques :

- on épluchait le manioc avec un coquillage ;
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- on le rapait avec des rapes (guayos) de pierre rugueuse (coraline) appelées
guariquiten ; parfois, on recouvrait ces guayos de peau de requin pour obtenir un
rapage plus fin ;

— le jus du manioc était exprimé dans un panier tressé de feuilles de palme cana ;
la masse séche et dure restante était passée par un tamis de cannes végétales
pour éliminer les morceaux de manioc mal rapés ;

— la farine obtenue était alors mise dans des moules plats a bords légérement
relevés, connus sous le nom de burén ; ceux-ci étaient ensuite placés sur un feu,
posés sur trois ou quatre pierres spéciales, puis les galettes étaient exposées au
soleil pour finir la cuisson.

Actuellement, une industrie traditionnelle de cassave dans la zone de Moncién
présente le diagramme de flux suivant (figure 2) :

1. Réception de la matiére premiére

. Lavage

. Elimination des extrémités et raclage
. Rapage

. Pressage

. Tamisage

. Cuisson ou enfournage

. Réception et stockage du produit fini

O© O N O U s W N

. Coupe, emballage et conditionnement

10. Commercialisation

Le procédé de production de la cassave

LA RECEPTION DE LA MATIERE PREMIERE

Le manioc est regu et pesé.

LE LAVAGE

Le manioc est placé dans un bac d’eau potable pour enlever la terre restée collée
ainsi que toutes les autres particules.

L'ELIMINATION DES EXTREMITES ET LE RACLAGE

Au cours de cette étape, on coupe avec un couteau les extrémités de la racine
puis on racle le manioc avec un racloir (fait d’'un couvercle en laiton) pour ter-
miner le nettoyage.
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LE RAPAGE

Le manioc lavé est placé dans une rape (guayo) qui consiste en une plaque
métallique montée sur un cylindre de bois supporté par un axe, lequel est
actionné par un moteur a combustion interne ou électrique (dans la zone de
Guaricano, on utilise encore la rape & deux mains sur un guayo de laiton avec
un support en bois).

LE PRESSAGE

Le manioc rapé (catibia) est soumis a une action de pressage par levier pour en
extraire 'eau et une partie de I'amidon. 1l est ensuite mis dans des sacs de pro-
pyléne sur lesquels on exerce une pression a I'aide d’un tronc. Dans certaines
installations, on a adapté des presses a vis.

LE TAMISAGE

Le manioc pressé est passé par un tamis métallique de 2,5 mm. Dans la zone de
Guaricano, il s"agit d’une planche de laiton perforée avec un poingon.

[/ENFOURNAGE OU LA CUISSON

La catibia tamisée est placée dans un moule puis cuite a la surface du burén ;
celui-ci est un plateau de parpaings couvert d’une plaque de ciment de 7 cm
d’épaisseur, de T m de large sur 4,5 m de long, sur laquelle sont cuites les
galettes. Le four, dans la partie postérieure, est pourvu de deux fenétres qui per-
mettent |'alimentation en bois et en air. Le séchage solaire n’est pas utilisé dans
le pays. Généralement, ce travail est réalisé par des femmes.

LA RECEPTION ET LE STOCKAGE DU PRODUIT FINI

Dans cette phase du procédé, les galettes cuites sont placées en tas qui peuvent
atteindre jusqu’a 300 unités.

LA COUPE, L'EMBALLAGE ET LE CONDITIONNEMENT

Les galettes sont découpées en quatre avec une scie circulaire mue par un
moteur a combustion interne ou électrique. Elles sont enveloppées dans du
papier puis attachées par une ficelle ; enfin, dans le cas de I’exportation, elles
sont placées dans des emballages en carton d’une capacité de dix galettes,

LA COMMERCIALISATION

Les galettes de cassave sont commercialisées sur le marché local et international
(marché ethnique de New York, Miami et Porto Rico).
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MANI FRAIS.

| EPLUCHAGE' |———~ Epluchires

¢ [ AvaAcE. Fau de lavage
L LAV:GE I (déchets liquides)
| RAPAGE |

Y.

[ PRESSAGE |- Diichets liquides:

*

| TAMISAGE |~ Décliets:solidies:
\ &

CATIBIA -
(EARINEDE MANIOG):

| cuissoN: | ————m Vapeur.d'eau

\&

l SECHAGE I————-—D— Vapeur dfeau -

| EMBALLAGE' |

Figure 2. Le procédé d’élaboration de la cassave.

Les aspects socio-économiques

Les installations que I’on trouve a Moncién, Santiago Rodriguez et Loma de

Cabrera, ainsi que dans la partie nord de la ville de Saint-Domingue, a Guari-

cano (Villa Mella), confirment que ce sont les zones les plus importantes de pro-
' duction actuellement. On estime toutefois qu’il existe des unités de fabrication
‘ de cassave dans presque toutes les provinces du pays, méme si elles ne disposent
que d'installations trés rustiques. Le nombre d'installations dans la zone est de 56
a Moncién et Santiago Rodriguez pour la zone nord-ouest, contre une a
Dajabdn.
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Comme nous l'avons vu, les fabriques de cassave de cette zone mettent sur le
marché environ 20 000 galettes par semaine, ce qui leur rapporte quelque 10
millions de pesos par an. En général, ces petites unités sont situées a proximité
des logements de leurs propriétaires, et sont construites avec des matériaux rus-
tiques.

Il existe également des grandes installations a caractere industriel, pourvues de
fours a gaz propane au lieu de fours a bois. De telles installations peuvent avoir
jusqu’a huit fours et, en fonction de leur taille, peuvent employer de 25 a 100
personnes. L'époque de forte production commence le 1¢ novembre et I'unité
fonctionne neuf mois par an. On utilise entre 60 et 300 quintaux de manioc frais
par jour, lequel est actuellement acheté au prix de 50 pesos dominicains par
quintal?. Entre 1 000 et 6 000 galettes sont produites par jour ; elles sont vendues
4 pesos |'unité. Pour le marché extérieur (Usa), des caisses de dix galettes sont
commercialisées a 25 SUS.

Dans la zone de Guaricano, les installations sont généralement situées dans le
patio des habitations ; elles disposent d’un seul burén sur une base de pierres et
la surface est un plateau de fer d’un quart de pouce d’épaisseur, généralement
rectangulaire et qui s’est incurvé sous l'effet de la chaleur. On y fabrique des
galettes plus petites et plus fines. Le rdpage est réalisé manuellement, a deux
mains, selon la méme technique que les Indiens. Le pressage est réalisé a |'aide
d'un seul levier.

Le facteur de conversion est de 18 grandes galettes (40 cm) par quintal de
manioc frais ; dans la zone du District Nacional (Guaricano), on estime obtenir
de 20 a 30 caisses de 16 galettes (20 cm) par quintal de manioc amer, que les
producteurs préférent pour son rendement élevé.

La main-d‘ceuvre est payée a la piéce :

—~ le bralage a 0,35 peso par galette (une femme confectionne 500 galettes par
jour) ;

— le rapage et le pressage a 6 pesos par quintal ;

— I"épluchage du manioc entre 5 et 7 pesos par quintal.

La consommation de cassave en zone rurale est importante et occupe une place
centrale dans I’alimentation des paysans des zones ou elle s’élabore. Sa consom-
mation s’est étendue aux villes, principalement en raison de sa valeur diététique
(forte teneur en fibres et en amidon). On la considére comme un produit naturel
d’excellente qualité ; comme le note le chroniqueur Pedro Martir de Angleria :
« La cassave est un pain plus sain que celui de blé » (tableaux | et Il).

21 quintal (qy) = 100 livres = 46 kg.
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Tableau:1.. Composition chimique du manioc-et:dé lascassave:

Composants Manioc frais: Cassave-
Energie (Cal/100°g) 148,0 343%
Humidité (g/100 g) 61,6 1.255.
Rrotéines (g/100°g) 1,1 3.
Lipides {g/100 g} 0;2 0,6:-
Hydrates.de carbone (g/100:g)- 35,5 83
Fibres-brutes (g/100:g} F,0+ 1,7
Cendres:{g/100:g)- 0,6~ 0,9+

Source:rinn (1973}, Caracas, Venezuela-

Tableau I, Valeur nutritive:de la-cassave de manioc:ames:parrapport:a-la banane plans -
tain et au lait dewvache: .

Produit.. Protéines: Lipides Hydrates:dé Eaus Autres:
(%6). (%) carbone (%) (%)«
Banane plantain 1,30 0,6 15,0 75,3 7,88
Lait de:vache. 3,40 3,9 4,9 87,1 o7
Cassave. 1,19 0,27 36,02 12,5: 50+

Source : Evaluation chimique:de la-cassave de-manioc-amer:en République:deminicaine, Faculté:
dessciences (WWasd); 1980.-..

Perspectives d’évolution
et role de la recherche

Dans les pays qui conservent encore une culture de la cassave, 'uniformité de
ses propriétés physico-chimiques, organoleptiques et microbiologiques n’est
apparemment pas garantie. D'autre part, bien que la demande de cassave soit en
augmentation, sa méthode de production n’a hélas pas connu de développe-
ments notables et se maintient 8 un niveau comparable a celui découvert par
Colon. La cassave pourrait étre un aliment de base 1a ot il existe actuellement
une consommation élevée de blé, que certains pays ne peuvent pas produire
pour des raisons agroécologiques. 1l est encore nécessaire d’effectuer des
recherches sur les technologies utilisées, ce qui permettrait d’introduire des
modifications dans certaines opérations de transformation, afin d’obtenir une
plus grande capacité de production.

La tendance a changer de type de source d’énergie (passage du bois de feu a des
fours a gaz), motivée essentiellement par la sévérité des lois contre la déforesta-
tion qui sont appliquées dans le pays, demande a étre évaluée. Il faut également
améliorer la qualité et I’hygiéne de la cassave ; en effet, nous avons pu constater
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que des foyers de contamination peuvent apparaitre pendant le stockage, méme
si le produit peut étre conservé pendant des périodes assez longues. Par ailleurs,
un aspect important a étudier est la possibilité de confectionner des mélanges
avec d’autres produits nutritifs pour améliorer les qualités alimentaires, comme
par exemple la préparation de cassave a la cacahuete, a la farine de soja, au
sésame ou a |'huile et a [ail.

Nous avons pu constater que les industries les plus développées de la zone de
Moncién utilisent encore des techniques tres rudimentaires qui sont susceptibles
d'étre améliorées. De plus, le systéeme de commercialisation repose sur des inter-
médiaires, raison pour laquelle il convient de réaliser des études de marché pour
que ce soient les producteurs eux-mémes qui regoivent les bénéfices de la vente.

Histoires vraies : la cassave... pain des Tainos
Par Lorelay?

B Savais-tu que la cassave est faite de manioc et qu’il s'agit d’une coutume
héritée de nos ancétres les Tainos ?

O Oui, la cassave était le pain des Tainos. Aprés |"arrivée des Espagnols, elle est
devenue le « pain des Indes », parce que les Européens appelaient nos territoires
« Les Indes ». Les Espagnols se sont rapidement habitués a son gout et, de plus,
le manque de farine de blé en provenance d’Espagne les a contraints a
consommer de la cassave.

N Comment les Tainos préparaient-ils la cassave ?

O Tout d’abord, ils épluchaient le manioc a I'aide de coquillages. Puis ils
rapaient tout le manioc avec des guayos *.

B Quoi, les tainos avaient des guayos ?

O Oui, ils avaient des guayos. Tu te rends compte, a cette époque-1a ils étaient
faits d’une pierre trés rugueuse. Ils appelaient ce guayo : guariquetén. Un détail
intéressant est que, lorsque la cassave était pour le cacique (le chef des tainos),
les rapes étaient recouvertes de peau de poisson dont les aspérités permettaient
un rapage plus fin. Aprés avoir pressé le manioc, il restait une masse séche et
dure qui était passée au tamis (comme une passoire) fait d’herbes tressées pour
éliminer les morceaux de manioc qui n’avaient pas été bien rapés. La farine
obtenue était alors placée dans des moules plats aux bords relevés qui étaient mis
au feu sur trois ou quatre pierres spéciales pour cuire la cassave. Ces moules
étaient connus sous le nom de burén et, dans ces moules, la pate était cuite pen-
dant environ quinze minutes de chaque coté, jusqu’a ce que la galette soit com-

3 Extraits du livre Histoire coloniale de Saint-Domingue, de Frank Moya Pons.
* Aujourd’hui, les guayos sont une sorte d’instrument de musique.
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pletement cuite. Elle était ensuite démoulée & I’aide d'une sorte de pelle large
faite de yaguas.

¥ Et alors la cassave était préte ?
3 Non, pas encore. Les galettes étaient exposées au soleil pendant deux ou trois
heures pour terminer la cuisson.

§ Comment les Tainos mangeaient-ils la cassave ¢
(0 La cassave se mangeait généralement en trempant des morceaux dans les
bouillons que préparaient les femmes taines. Les femmes, en plus de préparer la
cassave, devaient aussi fabriquer les rapes, cuisiner, tisser les hamacs et faire a
la main tous les ustensiles nécessaires a la maison.

Figure 3. lllustration tirée du livre Histoire coloniale de Saint-Domingue, de Frank Moya
Pons.
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l’agro-industrie
de la cassonade
en Amérique centrale

Francois Boucher, Marvin Blanco, Véronique Frénot

I_a cassonade (panela ou tapa de dulce) est un édulcorant obtenu par concen-
tration, en général a feu nu, des jus de canne a sucre. Elle se présente sous forme
solide, en blocs rectangulaires, semi-sphériques ou trapézoidaux, avec des poids
variant de 0,5 a 1,5 kg, en fonction de la région de production et du marché
auquel elle est destinée. Elle a une valeur nutritive supérieure a celle du sucre
blanc car, au cours du procédé, la plupart des minéraux et des vitamines de la
canne a sucre sont conserves.

On pourrait dire que I"agro-industrie est née de |'introduction de la canne a
sucre en Amérique, pendant I’époque coloniale, d’abord en tant qu’activité
d’autoconsommation puis, avec la croissance des villes, comme produit com-
mercial. L’activité s’est maintenue dans de nombreux pays comme une agro-
industrie rurale traditionnelle, a laquelle participent un nombre important de
petits et moyens producteurs de canne, qui transforment ce produit agricole en
aliment de facon individuelle ou associative.

En Amérique latine, la Colombie est le principal producteur (troisiéme au plan
mondial) et le plus grand consommateur. L'existence dans ce pays du Convenio
de Investigacién para el Mejoramiento de la panela (Cimpa) a permis de
connaitre la taille du secteur, d’améliorer la technologie et de développer des
stratégies de commercialisation. Selon les chiffres du Cimpa, il existe en
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Colombie prés de 27 000 unités de fabrication de cassonade (trapiche) qui pro-
duisent 850 000 tonnes de cassonade par an.

Dans les pays centraméricains, cette agro-industrie a une longue tradition, et
des études récentes réalisées au Panama, au Costa Rica et au Nicaragua ont
permis de mieux connaitre ce secteur : nombre d’unités, procédés technolo-
giques, types de producteurs y participant et, en général, état de son dévelop-
pement. Dans les autres pays de la région, il est probable que la production de
cassonade est aussi importante, mais on ne dispose pas pour le moment d’infor-
mations suffisantes pour son analyse.

Dans chacun des pays, le produit regoit un nom différent. Ainsi, au Panama, il
est appelé panela, sirement a cause de l'influence de la Colombie. Au Costa
Rica, on le connait comme tapa de dulce a cause de sa forme trapézoidale, et au
Nicaragua atado de dulce a cause de I'habitude de vendre un ensemble de deux
blocs. On utilisera ici le nom de cassonade (tapa de dulce) pour le produit, et le
terme d'industrie de la cassonade pour se référer au secteur productif. Dans cette
étude, aprés avoir présenté les caractéristiques de la production de cassonade
dans chacun des trois pays indiqués, on tentera de réaliser une analyse com-
parée des différents aspects de cette agro-industrie.

Le cadre de I'analyse

Panama

L’agro-industrie de la cassonade a commencé a étre prise en compte en tant que
secteur économique a partir de I'élaboration du diagnostic régional des agro-
industries rurales, achevé en 1992 et qui a démontré que ce secteur était le plus
important du point de vue du nombre d'unités (61 % du total des entreprises
agro-industrielles). Ensuite, avec la constitution du réseau des agro-industries
rurales du Panama, le sujet a commencé a étre débattu dans plusieurs réunions
et un diagnostic plus approfondi du secteur a été réalisé. Parmi les problémes
prioritaires a résoudre figurent la conception des foyers, la qualité du produit, la
commercialisation et I'organisation paysanne.

Costa Rica

Les premiéres études du secteur datent de 1989. |l s’agit d’un diagnostic socio-
économique des unités de fabrication de la cassonade réalisé par le Centro de
Investigaciones en Tecnologia de Alimentos (Cita), dans la région de Puriscal. Par
la suite, en 1991 et 1992, un technicien du Cimpa (Colombie) a effectué une
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série de visites dans la zone de Puriscal et Mora, et a mené une évaluation tech-
nique du fonctionnement de quelques unités de fabrication. Sur cette base, le
Programma de Desarrollo Agroindustrial Rural (Prodar), avec I'appui du Consejo
Nacional de Produccion (Cnp), a réalisé en 1993 un diagnostic socio-écono-
mique et technique de I'agro-industrie de la cassonade qui a couvert 60 % des
unités de production. Les principaux problémes identifiés ont été I'utilisation de
pneus comme combustible, le manque de qualité et d’hygiene, I'absence de
contrdles au cours de la fabrication, I'obsolescence des équipements et une
grande faiblesse dans la phase de commercialisation.

Nicaragua

Au Nicaragua, I'unique initiative connue en matiére d’étude du secteur émane
de I’Ecole de technologie en aliments de |'Université nationale du Nicaragua a
Ledn (Unan), qui a mené en 1993 un projet d’amélioration de la production
de cassonade dans la région occidentale du pays. Ce projet comporte une pre-
miere phase de diagnostic, dont les résultats préliminaires soulignent comme
problémes a résoudre le manque d’infrastructures, le faible rendement de la
culture, le manque de qualité et d’hygiéne et la faible capacité de gestion des
producteurs.

Le systéme technique de production
de la cassonade

L’origine du produit

L'activité de production de la cassonade en Amérique centrale date de I'époque
de la colonisation espagnole ; elle est le précurseur de I'industrie sucriére. Les
Espagnols I'ont introduite en République dominicaine et, de la, I'ont étendue
vers le reste des Caraibes puis vers Amérique centrale. Ainsi, les premiéres unités
ont été établies dans la région durant la premiére moitié du XIX® siecle. Depuis,
cette agro-industrie s'est maintenue comme une activité artisanale qui, bien que
n‘ayant pas atteint le degré de développement d’autres secteurs productifs, ne
montre pas non plus de tendance a disparaitre.

Les premiers trapiches en activité étaient dotés de moulins avec des masses
en bois, mus par traction animale. Vers la fin du XIX® siecle, les exportations
de café et de sucre ont marqué une période de prospérité économique qui
a favorisg, surtout au Costa Rica, I'importation de moulins métalliques et de
roues hydrauliques pour les mettre en action. Beaucoup de ces moulins, qui ont
100 ans ou plus, sont toujours en état de marche. Ce fut une étape décisive de
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I’évolution de I'activité liée a la cassonade car, avec le remplacement des mou-
lins de bois, on a commencé a ajouter des chaudrons et a construire des foyers
de ciment. Cependant, comme nous le verrons plus loin, tous les moulins n‘ont
pas évolué de maniére homogéne ; on peut trouver aujourd’hui aussi bien des
moulins pourvus d’évaporateurs a triple effet et d’installations allant jusqu’a huit
chaudrons, comme c’est le cas au Costa Rica, que des moulins actionnés par
traction animale et pourvus d’un seul chaudron, en particulier au Panama.

La répartition géographique

Au Costa Rica, |'agro-industrie de la cassonade est concentrée dans la Vallée
centrale, dans trois zones de production : San Ramén, Puriscal et Tucurrique.
Dans le reste du pays, on trouve également des unités, mais de maniére plus
dispersée. Il na pas été possible de déterminer le nombre total d’unités, mais, sur
la base des diagnostics partiels réalisés au cours des cinq derniéres années, on
estime leur nombre a 400 ou 500.

Au Panama, selon les données du diagnostic national de I'agro-industrie rurale,
achevé en mai 1991, 1 234 unités fabriquent du miel de canne et de la casso-
nade. La plupart d’entre elles sont localisées dans des zones rurales éloignées, la
province de Chiriqui (frontaliere avec le Costa Rica) se détachant avec 37 % des
unités.

Au Nicaragua, on estime le nombre d’unités a 300, réparties dans les départe-
ments de Leén, Matagalpa et Rivas.

L'importance socio-économique

Dans les trois pays, la production de cassonade est une activité de longue tradi-
tion et qui est méme considérée comme patrimoine culturel dans certaines
régions. Si on considere qu’environ 2 000 unités réparties dans les trois pays
générent en moyenne 3,5 emplois par unité, il est possible de quantifier I'impor-
tance socio-économique de cette agro-industrie, qui a permis de maintenir les
producteurs a la campagne, d’employer de la main-d’ceuvre et d’étre dans cer-
taines zones un facteur important de développement des communautés.

Le producteur de cassonade appartient en général a des familles d’établissement
trés ancien dans les zones de production. La plupart des propriétaires actuels
des trapiches les ont obtenus par héritage ou par achat a un membre de la
famille. Les propriétaires de trapiche possédent aussi, en général, une petite
ferme, de 5 hectares en moyenne, ot ils pratiquent la culture de canne a sucre
pour la production de cassonade ainsi que d’autres cultures comme le café, le
haricot, le manioc et le mais. Ce systéme de production permet une répartition
de la main-d’ceuvre familiale tout au long de I’année et fait appel, pour certains
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travaux, a de la main-d’ceuvre salariée, généralement pour la coupe de la canne
et I’élaboration de la cassonade.

Bien que de nombreux producteurs affirment que le trapiche donne 4 peine de
quoi subsister, celui-ci continue a occuper une place fondamentale dans le mode
de vie paysan. Les probléemes quotidiens pour faire fonctionner cette agro-indus-
trie, ainsi que la faible productivité de la canne, sont en réalité inhérents au
mode de production paysan, lequel générera ses propres réponses. 1l est inté-
ressant de constater que les fils des propriétaires de trapiche, qui d'ici quelques
années en hériteront, sont préts a continuer la tradition, tout en exprimant le
désir de le faire dans de meilleures conditions que leurs parents et leurs grand-
parents.

L'analyse du systeme technique

LA MATIERE PREMIERE

Les variétés de canne a sucre utilisées pour élaborer la cassonade sont diffé-
rentes de celles destinées a F'extraction de sucre blanc ; les premiéres ont, en
moyenne, un moins bon rendement a I’hectare et sont plus tendres a I’écrase-
ment. Les variétés rustiques, telles que Cristal et Cafiaza au Panama, Piojota et
Barbados au Costa Rica et Pifa et Blanca au Nicaragua, prédominent (tableau ().

Tableau I. Caractéristiques:de la culture de canne a-sucre destinée:d:la:production:de:
cassonade en: Amérique centrale:

Costa:Rica. Panama- Nicaragua:
Surface en canne {ha)s 357 1,1-3: 47
Variétés. Roj.Barbados:  Cristalj.Cafaza  Pifia, Blanca-
Rendément:(t/ha): 45.70: 50: 10415
Méthode dé:récolte: Coupe:partielle:  Coupe.intercalée- Coupe totale:
Age deda.plantations 10rans. n:d. J.ans.

{moyenne}-

Chaque producteur posséde sa plantation de canne a sucre, d’une surface de
1 2 10 ha, et en achéte parfois aussi a d’autres producteurs. Dans le cas du
Panama et du Costa Rica, on pratique le systéme de récolte connu sous le nom
de coupe partielle (entresague) ol on ne choisit que les cannes arrivées a matu-
rité. Ce systeme convient au producteur parce qu’il lui permet de disposer de
canne toute 'année, méme si cela éléve les colits de main-d’osuvre et favorise le
vieillissement de la plantation. Au Nicaragua, en revanche, on utilise la méthode
de la zafra, ol toute la canne est coupée de maniére homogéne, une fois par an ;
chaque unité ne travaille donc que trois a quatre mois par an.
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La culture regoit en général peu d'attention, aussi bien de la part des producteurs
que des autorités du secteur, du fait de I'age élevé des plantations (en moyenne
dix ans), situation qui contribue a la faiblesse des rendements, en particulier au
Nicaragua ot ils sont inférieurs a 50 t/ha ; au Panama et au Costa Rica, on
obtient des rendements de 50 t/ha ou plus. Généralement, les pratiques cultu-
rales se réduisent a des désherbages périodiques et les producteurs qui appli-
quent des engrais et des herbicides sont trés peu nombreux.

Pour le transport de la canne au moulin, on continue d'utiliser fréquemment,
dans les trois pays, la charrette a beeufs, sur des distances de 1 a 5 km. Dans cer-
taines unités, on emploie des tracteurs et ailleurs la canne est transportée a pied,
quand le moulin est situé dans la plantation.

LES INSTALLATIONS

Les batiments

La plupart des unités sont consistuées en un hangar a toit de zinc, ouvert sur les
quatre cOtés et au sol en terre battue. Dans quasiment toutes les unités, la
conception des installations est mauvaise, car le local s’'enfume et sa température
intérieure est toujours élevée, ce qui y rend le travail pénible. De méme, les
conditions d’hygiéne sont inadaptées dans pratiquement tous les moulins. Au
Nicaragua, la plus grande partie des unités manquent d’infrastructures (toit, lieu
d’entreposage des bagasses, magasins et sol) ; seuls quelques-unes ont un toit de
tuiles. Cette situation reflete la méthode de production adoptée : pendant
I’époque de coupe, on fabrique un toit de palme et de feuilles de zinc, qui est
démonté une fois la coupe terminée, le moulin et les chaudrons restant exposés
aux intempéries.

Le foyer et la cheminée

Le foyer et la cheminée sont confectionnés avec les matériaux suivants : ciment
et briques, pierre et terre, et pierre et cendre (tableau l1). Selon les évaluations
réalisées par les techniciens du Cimpa au Costa Rica et au Panama, il existe de
sérieuses anomalies dans la conception des foyers, ce qui occasionne de grandes
pertes énergétiques et une consommation élevée de combustible.

LES EQUIPEMENTS

Les équipements utilisés pour la transformation sont pratiquement les mémes
dans les trois pays. Les différences résident dans la capacité de traitement et les
matériaux de construction, le nombre de chaudrons et le systéme de traction
utilisé pour |"écrasement. Ces équipements sont les suivants (tableau 11).

Le moulin pour extraire les jus

Au Costa Rica et au Nicaragua, les moulins a trois masses disposées horizonta-
lement, mus par des moteurs diesel ou électriques, prédominent. Au Panama, les
moulins avec des masses disposées verticalement et en bois sont plus répandus ;
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Tableau H. Caractéristiques de I'unité de production:de cassonade en-Amérique centrale:.

Costa:Ricas Parama Nicaragua:
Systeme d'extraction  Moteur:diesel': 75 % Animale: 87 %.  Moteur.
{traction) - Moteur: Moteur : 13 %

électrique : 19:%:
Animale:: 3%

Type de foyer: Parpaings/: Plerresfterre Parpaings/
briques- 63%: briques-
Parpaings/
briques:: 37 %-
Combustible: Baois defeus 92% Bois.de.feu Bagasse:
Pneus : 56-% 100:%: Pheus:
Bagasse - Bagasse
Nombre:.de chaudrons  Un : 41:% Un Deux:
Deux:27 %

Trois: 11 %
Quatre.: 10 %

Type.de chaudrons Ronds: Rectangulaires:  Rectangulaires
63'%:
Carrés:: 23 %:
Ronds : 14 %%

Age:de:lfunité-

{(moyenne)« 25 ans 25 ans-. Plus de:25¢ans:

87 % d'entre eux sont actionnés par traction animale. La plupart des moulins ont
25 ans d’age ou plus et ont été importés d’Angleterre, d’Allemagne et des Etats-
Unis. Les plus récents sont de fabrication colombienne et quelques-uns ont été
construits localement.

Le jeu de chaudrons

On réalise dans les chaudrons la clarification et la concentration des jus et du
miel. Hs sont en fer, en acier inoxydable ou en aluminium et ont des capacités de
200 a 600 litres. Alors qu’au Costa Rica, ils ont presque tous une forme semi-
sphérique, la majorité est rectangulaire au Panama et au Nicaragua. Il en existe
également des carrés et, moins répandus, des semi-sphériques.

Les plateaux et les moules

Les plateaux de refroidissement du miel et les moules pour donner forme aux
pains de cassonade sont en bois. On utilise des bois durs car ils doivent résister a
des traitements assez rudes. Au Costa Rica, I'ensemble de la production se fait
dans des moules ronds alors qu’au Panama au moins 30 % de la production est
effectuée dans des moules carrés ; au Nicaragua seuls les moules carrés sont uti-
lisés.
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LE COMBUSTIBLE

On utilise trois types de combustible : bois, caoutchouc (pneus) et bagasse. Le
bois continue d’étre la source d’énergie la plus utilisée mais, du fait de sa rareté,
il est en train d’étre remplacé par les pneus, qui présentent une grande efficacité
calorique et qui s'obtiennent facilement. Cette pratique est trés courante au Costa
Rica, alors qu’au Panama elle est totalement méconnue. D"autre part, |a bagasse,
qui est un déchet de |'opération d’extraction, est utilisée comme complément du
bois ou des pneus, dés qu’un degré suffisant de combustion a été atteint.

LE CONDITIONNEMENT

Dans le passé, on utilisait uniquement les feuilles séches de canne pour emballer
la cassonade. Cette pratique est tombée en désuétude pour des raisons d’hygiéne
et de colit de la main-d’ceuvre, en particulier au Costa Rica ou elle a été rem-
placée par I'utilisation de sachets de polyéthyléne. Au Panama, on utilise la
feuille de canne et le plastique dans des proportions équivalentes, alors qu’au
Nicaragua la plus grande partie de la cassonade est vendue sans étre emballée.

LE PROCEDE

Le procédé de production de la cassonade présente les mémes caractéristiques
dans les trois pays (voir le diagramme des flux de |a figure 1). Les producteurs se
fient a leur expérience pour obtenir un produit de couleur et de texture adé-
quates. C’est pourquoi les unités de mesure utilisées, les durées et les tempéra-
tures ne sont pas standardisées. Le procédé peut étre décrit de la maniére sui-
vante.

La préparation

La préparation consiste a amener la canne jusqu’au moulin, ce qui est fait un ou
deux jours avant I’extraction des jus.

L'écrasement

L’écrasement dure entre une et quatre heures, selon le type de moulin et la
dureté de la canne a sucre.

La clarification

La clarification a lieu dans le premier ou les deux premiers chaudrons. On ajoute
des substances naturelles telles que de I'écorce de gudcimo (Guazuma ulmi-
folia) et de mozote (Triunfetta lappula) pour extraire les impuretés du jus qui res-
tent en suspension et forment une couche épaisse connue sous le terme d’écume
(cachaza). Au cours de cette étape, on ajoute également de la chaux (carbonate
de calcium) et du bicarbonate de sodium pour corriger I'acidité du jus. Ces adju-
vants sont toujours apportés en quantités approximatives selon le critére du pro-
priétaire de I'unité.
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Figure 1. Diagramme des flux de production de la cassonade en Amérique centrale.

La concentration

Le jus propre est passé dans un autre chaudron (quand il y en a plusieurs) ot il
est concentré jusqu’a obtenir du miel, qui est remué constamment jusqu’a
atteindre le degré adéquat, défini par le producteur sur la base de son expé-
rience.

Le brassage et le moulage

Le miel est transvasé dans le bac de brassage ot il est remué de maniére vigou-
reuse pour refroidir et acquérir la consistance et la couleur caractéristiques de la
cassonade. 1l est immédiatement versé dans des moules o se forment les blocs
de cassonade.
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LES PRODUITS ET SOUS-PRODUITS

Comme I'indique le tableau Ill, au Costa Rica, la cassonade a une forme trapé-
zoidale et un poids moyen de 800 g. Au Panama, elle se présente sous une forme
ronde ou carrée avec un poids compris entre 500 et 1 500 g. Dans ce pays, la
production de miel de canne a sucre est aussi importante. Au Nicaragua, la cas-
sonade est de forme carrée et d’un poids moyen de 1 000 g ; elle est constituée
de deux blocs de 500 g attachés ensemble (atado). La couleur du produit dans les
trois pays est variable ; elle va du jaune clair au café sombre, suivant les variétés
de canne utilisées, I'utilisation d’adjuvants et les contrdles qui sont effectués au
cours du processus. La composition de la cassonade présente également des
variations d’'une zone a 'autre et d’une unité a ’autre, mais elle a en moyenne
un degré Brix compris entre 90 et 94 et un pH voisin de 7,0. Jusqu’a présent,
aucune mesure des teneurs en vitamines et en minéraux n’a été effectuée dans
les pays étudiés. Les installations étant assez défectueuses, la production n’est pas
conduite avec des régles d’hygiéne satisfaisantes et il est courant de trouver des
morceaux de bagasse, des petites pierres et des insectes.

Le principal sous-produit de la transformation de la canne est I'écume qui appa-
rait au cours de la clarification et qui est couramment utilisée pour I’alimentation
des porcs. Le seul déchet du processus est la bagasse, qu’on utilise en partie
comme combustible, en complément du bois et des pneus.

[N

LA COMMERCIALISATION

Dans les trois pays, la commercialisation de la cassonade est aux mains d’inter-
médiaires qui achétent le produit dans les unités et le distribuent dans les épi-
ceries, les magasins, les marchés municipaux et les supermarchés. L'intermé-
diaire exerce une influence déterminante sur "activité, car il décide des quantités

Tableau.lli: Types-de-producteurs.et.caractéristiques-dé-la-cassonadé en-Ameérique cen-
trale:

Costa:Rica: Panama- Nicaragua:
Produits: &assonade - Ciassonade - Cassonade:
(tapadedulée) 98 %  (panela)6l % (panela}
Sucre-raux granuié: Miel 44:%.
Granulé: Vesou:2 %
Forme:du:produit Trapézoidale-800:g: Ronde:70:%: Carrée:500:g.
Carrée 30.%
Emballage- Polyéthyléne 63,0 %-
Feuitles: Feuilles
de canne:24;0:% de canne 43,0%:
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a produire, de fa couleur, de la forme de ’emballage, et fixe aussi le prix. Géné-
ralement, V'intermédiaire est une personne connue dans la zone, qui fait du com-
merce depuis plusieurs années. Le producteur s’adapte a ce systéme, n’ayant
pas les moyens de distribuer le produit a son propre compte.

Selon le marché de destination, le produit est emballé ou pas. S'il est vendu a des
grossistes, il peut étre enlevé sans étre emballé et ce sont ces derniers qui embal-
lent et étiquettent ; quand il est distribué dans de petits établissements, il est
emporté déja emballé. Une quantité importante est encore commercialisée sans
étre emballée, en particulier au Nicaragua.

Le marché de la cassonade est assez instable et le prix est toujours fluctuant. Ce
comportement dépend surtout de la disponibilité de la canne a sucre et de la
concurrence avec d'autres activités agricoles telles que la récolte du café, du
mais et du haricot. Il arrive qu’a certaines époques les producteurs de casso-
nade soient occupés a d’autres travaux, et ne puissent travailler a la préparation
de la cassonade avec la méme régularité. Par conséquent, le produit commence
a manquer et le prix monte. Cependant, le phénoméme dominant est plutot
I'offre excédentaire, ce qui oblige le propriétaire de |'unité a travailler seulement
un ou deux jours par semaine.

Dans les trois pays étudiés, les surfaces en canne a sucre, comme le nombre
d’unités, ont diminué considérablement du fait des difficultés a vendre e produit.
Cette observation est confirmée par une étude récente sur les habitudes de
consommation de cassonade, réalisée au Costa Rica selon des enquétes directes
aupres des ménages. L'étude a montré que, bien que 99,4 % de la population
connaissent la cassonade et que 93,6 % en aient consommé au moins une fois,
seulement 50,2 % des personnes en ont acheté au cours du mois précédent ; ces
chiffres mettent en évidence une détérioration dans les habitudes de consom-
mation. Dans la méme étude, on estime la consommation annuelle a 2,94 kg par
habitant, valeur qui est faible si on la compare aux 26 kg par an en Colombie.
Parmi les facteurs qui justifient la baisse de la consommation de la cassonade,
I’étude avance les défauts que le consommateur attribue au produit, surtout la
couleur et la saveur, ainsi que la présence de corps étrangers, principalement des
insectes, ou encore le fait que le produit soit vendu sans emballage et sans ins-
tructions d’utilisation.

LES CARACTERISTIQUES SOCIO-ECONOMIQUES DES AGRO-INDUSTRIES RURALES

A l'échelle du secteur

Dans son ensemble, le secteur de la cassonade dans la région d’étude est encore
trés désorganisé et pratiquement abandonné des institutions chargées du déve-
loppement et de la régulation de cette activité. C'est seulement a partir de 1991
qu’ont été mises en place certaines actions, a I'initiative du Prodar, pour valoriser
le secteur et diagnostiquer ses problemes. On a pu ainsi impliquer des institutions
publiques et des Ong, qui commencent a offrir une assistance technique aux
différentes étapes du processus de transformation.
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Uinformation réunie dans les diagnostics démontre qu’a |’exception du Costa
Rica, ol il existe une association regroupant 10 % de I'ensemble des produc-
teurs, on ne trouve pas d’organisation professionnelle représentant les intéréts des
propriétaires de trapiches. Ce qui domine est une sorte d’association de type
familial qui facilite certaines tiches comme la commercialisation ou I"approvi-
sionnement en adjuvants et en pieces détachées. Cependant, chaque producteur
est bien informé de la situation dans le secteur : le nombre d’unités dans la zone,
la surface en canne possédée par les autres producteurs, la quantité qu’ils pro-
duisent et a qui ils vendent le produit. Ainsi, lorsque I'un des producteurs apporte
une amélioration a son unité, les autres montrent immédiatement leur intérét en
s'informant.

On estime qu’en moyenne chaque unité génére 3,5 emplois directs {tableau V),
ce qui, ajouté a leur implantation en zones rurales éloignées et a I'utilisation
quasi exclusive de leur propre matiére premiére, donne au secteur des caracté-
ristiques stratégiques trés intéressantes quant au développement rural. Les pro-
blemes les plus importants identifiés dans les diagnostics se trouvent dans les
domaines de la commercialisation, de la transformation, du crédit et de I'orga-
nisation.

Tableau V. Caractéristiques:du:secteur-producteur de cassonade en Amérique centrale:

Costa:Rica. Panama . Nicaragua

Nombre d’unités- 400-450- 1234 n. d...

Type dlentreprises Un propriétaire Un:propriétaire: Un propriétaire
Familiale- Familiafe: Familiale »

Emplois directs -

(moyenne parunité): 3 3 3

Production Taute:l'année - Saisonniérex Saisonniere

(3,7 mois)-

Organisations - Seulement: Non Non.

d’appuis une association

Localisation Vallée centrale;. Province de Ledn,.

des agro-industries Guanacaste- Chiriqui (60 %) Matagalpa, Rivas

Besoins d‘appui- Financier : 43:% Financier : 52 % Financier
Assistance Assistance Assistance -
technique:: 22 % technique 9% technique:

Commercialisation
1'%

A I’échelle des unités individuelles

Les petites unités ont un seul propriétaire et emploient de une a six personnes,
généralement de la famille ou embauchées de maniére réguliere les jours de
production. Dans le diagnostic réalisé au Costa Rica, on a défini quatre catégo-
ries de producteurs de cassonade, selon deux variables choisies de fagon arbi-
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traire : le volume de production et le nombre de chaudrons. Cette typologie, qui
est présentée dans le tableau V, est considérée comme trés utile pour déterminer
les unités les mieux adaptées a la mise en ceuvre d’un éventuel projet d’innova-
tion technologique.

Tableau V. Costa'Rica : typologie. des unités de-production-de:ia cassonade:

Caractéristiques Classes:
I i I A3
Systeme d’extraction:  Fraction Traction- Traction: Tractions
animale- mécanique:  mécanique mécanique
et-animale
Nombre de chaudrons: T 2. 3as 6:1.8
Evaporateurs:.

triple effet

Volume annuek:

de:production-tkg) < 2500z 8:000" 38:000° > 96 000
Destination: Auto- Vente: Vente Vente:
de fa:praduction: consaommations

Vente -

irrégulidre
Type de propriétaires - Satisfaits Satisfaits- Diymamicues: Satisfaits:
Aspects.qulils - Boeufs: Améliorer- Répuler:
désirent:changer: fes:instalfations  le marché

Gontroler:la
commercialisation:

Dans le cas de ce pays, la conclusion a été qu'il faudrait travailler avec les pro-
ducteurs de la classe Ill qui, de par leur plus grand dynamisme, sont les plus
intéressés a introduire de nouvelles technologies (par exemple, améliorer les
foyers et ajouter des chaudrons) et diversifier leur production. Cette analyse pour-
rait étre étendue aux autres pays, dans la mesure ot il sera toujours possible de
détecter un groupe prét a reconvertir son unité.

En ce qui concerne les colits et les bénéfices, on a pu réaliser une estimation uni-
quement dans le cas du Panama. Sur la base d’un rendement de 8 000 blocs de
cassonade par hectare, soit 3 680 kg, et d’'une durée de vie des installations de
20 ans, on a établi un taux de rentabilité de 43 %. Cependant, le producteur ne
réalise en moyenne que trois opérations de transformation par semaine et les
volumes de production sont faibles ; par conséquent, on ne peut pas affirmer
qu’il tire de cette activité des revenus importants. Le diagnostic du Costa Rica a
permis de conclure que les plus petits producteurs travailleraient a perte s'ils
devaient payer les consommations intermédiaires et la main-d’ceuvre. 1ls font
des bénéfices uniquement parce que la canne a sucre et le bois de feu sont pro-
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duits sur I"exploitation et parce qu’ils font appel essentiellement a de la main-
d’ceuvre familiale. Les moyens et les grands producteurs sont plus soucieux des
dépenses qu’ils effectuent, sachant que, comme dans le cas précédent, la canne
et le bois sont produits sur I'exploitation. Ceux de la classe 1V sont ceux qui
dominent le mieux I’aspect comptable, mais ce sont les plus réticents a donner
des informations sur ce sujet.

L'utilisation du crédit est peu fréquente car les taux d’intérét sont trop élevés et
variables selon les producteurs. Ainsi par exemple, au Panama, seulement 3 %
des producteurs avaient recours au crédit au moment du diagnostic. Méme s'ils
sollicitent un crédit, les banques ne les considérent pas comme solvables et, de
plus, elles n'incluent pas la production de cassonade dans la liste des activités
qu’elles financent.

Au Nicaragua, tous les producteurs interrogés ont manifesté leur besoin de crédit
pour améliorer les installations de leur unité et réparer les machines, mais ils ne
pensent pas pouvoir remplir les conditions que demandent les banques et, de
plus, ils considérent que les taux d’intérét sont trop élevés pour eux (20 %).

Analyse comparée des systéemes
de production de la cassonade

Dans les trois pays, le procédé technologique a une origine commune qui, pour
des raisons socio-économiques et géographiques propres a chaque pays, a donné
lieu a des systemes de production différents. Ainsi, il existe des différences aussi
bien entre pays qu’entre régions d’'un méme pays. On ne dispose pas actuelle-
ment d’une information aussi détaillée sur chacun des pays considérés pour pou-
voir dresser une typologie générale des producteurs de cassonade. Cependant, il
est possible d’établir des points de comparaison sur les différentes étapes du pro-
cessus, ce qui permet une caractérisation préliminaire de |’état de I’art de cette
agro-industrie. A partir des données disponibles, résumées dans le tableau VI, on
peut formuler les observations suivantes.

Les surfaces plantées en canne a sucre pour ’élaboration de cassonade sont trés
petites dans les trois pays, ce qui signifie que cette activité est le fait de petits pro-
ducteurs.

Dans aucun des trois pays la canne a sucre n’a fait I’objet d’une assistance tech-
nique, si bien que se posent des problémes de maladies et de faibles rende-
ments ; de méme, il n’y a pas de sélection de variétés aptes a la cassonade et la
méthode de récolte par coupe partielle, pratiquée au Costa Rica et au Panama,
contribue au vieillissement des plantations.

La récolte par coupe partielle permet cependant une régularité de I'activité et des
revenus tout au long de I'année, faisant de la cassonade la principale activité
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Tableau VI.:: Analyse comparée dusystéme technique-dé:production=deé-la. cassonade:
danstrois.pays centraméricains..

Matériau:du foyer:
Farme des chaudrons

Forme des moules-

Ciment et-briques:

Semi-sphérique-

Trapézoidale

Pierres et terre
Rectangulaire,
carrée-

Ronde, carrée

Aspects: Costa:Ricar Ranamas Nicaragua®

O'Matigre:premigre -

Surface en:canne -

asucre (hay: 5 R3 4

Méthode:de récolte Coupe:partielle:  Coupe:partielle- Coupetotale:-

'Age de la. plantation - 10ans - 2:5.ans-

Rendement (t/ha) 50 50 10:15-

Fréquence: Toute I'année- Toute 'année - En:période-

de production de:coupe:

0 Infrastructure

Type dfinstailation- Hangarouven Hangarouvert. Hangar
découvert

Matériau du-moulin/ Métalf. Bois/. Métal/

type-de tractions mécanique animale mécanique

Rectangulaire.

0 Procédé-

Main-d’ceuvre-utilisée k36 - 37
Intrants: Gudcimo, Mozote;. Chaux,
mozote, chaux- majaquillo: bicarbonate
de sodium..
Type de:cambustible: Caoutchoug,. Bois de feu,. Bagasse,
bagasse* bagasse: caoutchouc
Rendement:
(kg cassonade/hia:canne)- 4500 3:680. 1 500%:2:000
Commercialisation -
Produits Cassonade. Cassonade et:miel  Cassonade-
Présentation: Blocs de 800 g Blocs ronds.(70:%}- Blocs.de 500°g
Blocs carrés (30 %}«
Emballage- Polyéthylene . Feuille de:cannes  Sans:
{63 %) (43:%}): emballage.
Feuille-decanne-  Plastique:(40 %)
(24 %)
Controle dusmarché: Intermédiaires- Intermédiaires: Producteurs..
Intermédiairess.
Prix de gros{$WS/kg). 0,60- 0;46 0,33
(J:Gestion de I'entreprise -
Organisation: 2auniveau Sans Sans-
de producteurs - communautaire *
Utilisation:du crédit Trés faible - Tras faible- Sans-
Appuisregue: Trés faibler - Aucun
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rémunératrice du producteur ; au Nicaragua, au contraire, le systéme de coupe
totale occasionne un pic de production trés marqué pendant deux ou trois mois,
ol la demande en main-d’ceuvre est élevée, mais, le reste de |'année, le pro-
ducteur et les personnes qui l'aident doivent se consacrer a d’autres activités.

En ce qui concerne I'unité de production (le trapiche), on observe un niveau
technologique plus élevé au Costa Rica ol 95 % des moulins utilisent la traction
mécanique (moteurs électriques ou diesel), a la différence du Panama ol 87 %
utilisent encore la traction animale.

Les installations sont défectueuses dans la plupart des unités ; les locaux sont
ouverts, si bien que le produit est exposé a de nombreuses sources de contami-
nation, en particulier a la poussiére et aux insectes ; au Nicaragua, la situation est
encore plus grave étant donné que, dans la plupart des moulins, le local ou a lieu
la transformation est exposé aux intempéries.

Les foyers et le lot de chaudrons sont, dans la plupart des unités, mal congus,
d’oli une combustion incompléte et une consommation élevée de combustible
ainsi que des pertes importantes de chaleur qui rendent le travail particuliére-
ment pénible.

Le nombre limité de chaudrons disponibles, deux en moyenne pour le Costa
Rica et un au Panama et au Nicaragua, influe sur le rendement de la production
et la qualité de la cassonade ; en effet, dans un seul chaudron le processus est
trés lent et il est difficile de réaliser une bonne clarification du jus.

L'utilisation de la bagasse comme combustible ne semble pas poser de diffi-
cultés aux producteurs du Panama et du Nicaragua, alors qu’au Costa Rica ceux-
ci affirment que le caoutchouc (pneus) est un meilleur combustible ; a tel point
que son emploi est généralisé, méme si, dans la pratique, c’est une source de
pollution de I’environnement assez grave. Cette situation trouve son origine dans
une mauvaise conception des foyers.

Le recours a la main-d’ceuvre, familiale ou salariée et temporaire, est important
dans les trois pays et chaque unité de fabrication de cassonade est a I'origine de
3,5 emplois en moyenne ; dans certaines zones, le trapiche est la principale
source d’emplois.

Le mode de commercialisation est similaire dans les trois pays, ol les produc-
teurs sont dépendants des intermédiaires qui controlent I’activité ; ceux-ci fixent
les prix, les qualités et les volumes a produire. Les producteurs n’ont pas su ren-
verser la situation, ce qui n’a pas favorisé le développement du secteur ; au
contraire, il est resté longtemps stagnant.

A la faible capacité de commercialisation des producteurs s’ajoute la divesifica-
tion pratiquement inexistante des produits et des emballages. Cette situation,
commune aux trois pays, s'est traduite par une diminution de la consommation,
comme cela est apparu dans |"enquéte réalisée au Costa Rica. Les producteurs de
cassonade ne se sont pas adaptés aux changements intervenus dans les habi-
tudes de consommation, et les nouvelles générations n’en consomment pas.
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La cassonade, dans sa présentation actuelle, offre trés peu de possibilités d’expor-
tation ; il faudrait explorer certains segments du marché, par exemple celui des
aliments naturels.

Ce qui précéde est a mettre en relation avec la faible organisation du secteur, ot
il n’existe pas d’organisme représentant les intéréts des producteurs dans aucun
des trois pays étudiés ; une initiative qui devrait étre reprise ailleurs est celle de
la communauté de Jaris de Mora au Costa Rica, oli une association de trente
producteurs s’est formée il y a trois ans, afin de diversifier la production (casso-
nade en granulés, nouvelles formes de présentation et d’emballage, etc.),
d’exercer un controle sur le marché et d’améliorer la technologie de transfor-
mation.

Malgré le recul qu’a connu I’agro-industrie de la cassonade dans la région, du
fait de la concurrence du sucre blanc et de I’évolution des habitudes de consom-
mation, il est évident que cette activité continue a étre un facteur important de
développement rural, qui vient en complément de I'activité agricole et contribue
a maintenir les paysans sur leurs terres.

Les stratégies pour renforcer le secteur

Si les systémes techniques de production des trois pays étudiés présentent des dif-
férences importantes, en particulier pour ce qui est des équipements, il existe
aussi des points communs. Comme cela a été vérifié pour le Costa Rica, il existe
une catégorie de producteurs qui désire introduire des améliorations dans les
équipements et développer d’autres produits. Pour ce groupe, qu’il serait facile
d’identifier dans chacun des pays, il est possible d’élaborer un projet de recon-
version du secteur qui prenne en compte ses grandes composantes et qui ait la
souplesse nécessaire pour s’adapter a chacun des systéemes techniques. Un projet
de ce type devrait inclure les aspects suivants.

L'organisation des producteurs constitue le point de départ d’un projet de recon-
version, la désorganisation qui prévaut dans le secteur ayant été démontrée. Les
nouvelles conditions d’ouverture économique favorisent sans aucun doute le
processus d’organisation, car les producteurs prennent conscience que, s'ils
continuent de travailler de maniére isolée, il leur sera trés difficile de survivre.

Il est nécessaire d’apporter une assistance technique a la culture de la canne a
sucre, de rénover les plantations et d’introduire des pratiques culturales qui
contribuent a élever les rendements, en particulier au Nicaragua.

Les installations et les équipements doivent étre améliorés. L'idée est d’adopter
. . p

progressivement I’'ensemble technologique développé par le Cimpa. Dans un

premier temps, on pourrait proposer aux producteurs une série d’améliorations
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qui permettraient d’obtenir un produit de meilleure qualité sans investissements
colteux :

- réalisation d'un filtrage des jus a la sortie du moulin pour faciliter la clarifica-
tion dans les chaudrons ;

~ protection de |"opération de moulage et d’embalilage, grace a I'utilisation d’une
toile métallique empéchant I’entrée des insectes ;

— mise en place d’un programme de nettoyage périodique de toutes les installa-
tions pour travailler dans des conditions d’hygiéne satisfaisantes ;

- réaménagement des équipements afin de faciliter le travail et de réduire les
pertes de temps et d’énergie.

Dans un second temps, I'innovation technologique doit étre concentrée sur les
aspects suivants.

L’amélioration de la conception des foyers est inévitable pour augmenter |'effi-
cacité calorique et surtout pour utiliser complétement la bagasse comme com-
bustible et éliminer les pneus. Dans le cas du Costa Rica, les premiers pas d’une
amélioration des unités ont déja eu lieu et cinq producteurs ont réalisé un stage
au Cimpa en Colombie, ce qui leur a permis d’apporter des modifications a plu-
sieurs moulins.

Le procédé de fabrication doit étre standardisé. Il est nécessaire que les produc-
teurs utilisent des paramétres de contrdle du procédé et du produit final, comme
par exemple la mesure du pH et du degré Brix, de la quantité d’adjuvants, des
temps et des températures, de la couleur, de la texture et de la présence d’élé-
ments contaminants.

La diminution de la consommation de cassonade que connaissent les trois pays
rend nécessaire d'une part la relance du produit traditionnel et d’autre part
I'expérimentation de nouveaux types de présentation du produit, par exemple
sous forme de granulés, liquide, en conditionnements plus petits et plus
attrayants.

L'une des principales raisons exprimées par les consommateurs pour justifier
I'arrét de leurs achats de cassonade est la méfiance qu’ils éprouvent quant a sa
qualité. lls affirment, comme cela a été démontré dans I'étude mentionnée ci-
dessus, qu’il est courant de trouver dans le produit des mouches, des abeilles, des
pierres, etc. De plus, la couleur et la texture sont trés variables. Pour apporter une
solution au probléme de la qualité et de I'hygiéne, il faut démontrer aux pro-
ducteurs les avantages économiques qu'ils retireraient en améliorant le procédé
de fabrication. Les autorités sanitaires devraient exercer un contrdle sur cette
agro-industrie.

Comme nous |’avons souligné au début de cette étude, la cassonade a une plus
grande valeur nutritive que le sucre blanc, en particulier pour sa teneur en vita-
mines, en minéraux et en fibres. En ce sens, il faudrait mettre en place une cam-
pagne publicitaire qui fasse connaitre les bienfaits du produit. Elle pourrait étre
menée a deux niveaux : auprés des producteurs pour qu’ils utilisent des embal-
lages et des étiquettes ol apparaisse I'information nutritionnelle ; vis-a-vis des
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institutions de développement pour qu’elles ménent des recherches et qu’elles
réalisent des publications ol serait démontré le potentiel nutritif de la casso-
nade.

La principale menace qui pése sur le secteur de la cassonade dans la région est
le manque de vision d’entreprise des producteurs, qui n’ont pas recherché
d’alternative de diversification de la cassonade traditionnelle. Pour cette raison,
outre les aspects déja évoqués, cette phase doit mettre |accent sur le change-
ment de mentalité chez les producteurs en vue d’accroitre leur participation a la
commercialisation. Il ne s’agit pas d’'éliminer les intermédiaires mais de faire en
sorte que les producteurs aient une meilleure vision du contexte ou ils évoluent
et qu’ils appliquent les outils des études de marchés pour connaitre les canaux
de commercialisation, la concurrence et les consommateurs.

La mise en place d’une stratégie de ce type est sans aucun doute urgente si I'on
veut que 'agro-industrie de la cassonade retrouve son importance dans les éco-
nomies rurales et nationales. Les institutions gouvernementales et non gouver-
nementales sont appelées a unir leurs efforts pour favoriser I'une des activités
productives les plus anciennes et les mieux enracinées dans le monde paysan.
Son importance socio-économique a été démontrée par les différents diagnostics
réalisés dans la région et, malgré un certain recul du secteur, elle est trés loin de
disparattre.
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Troisiéme partie

Innovations et expériences
de I’agro-industrie rurale

« ... & cette heure froide, ot la terre transpire

la poussiére humaine et est tellement triste,
j‘aimerais frapper a toutes les portes

et supplier je ne sais qui de pardonner

et lui préparer des petits morceaux de pain chaud
ici dans le four de mon cceur ! »

César Vallejo






Le stockage et

la commercialisation
des grains

a San Dionisio

au Nicaragua

Angela Diaz, Pierre Gerbouin, Pascale Rérolle

La recherche sur les processus locaux
d’innovation

Le Prodessa (Centro de Investigacion y Capacitacion para el Sector Agricola) est
un organisme nicaraguayen créé en 1987. A I'époque, le constat que font ses
fondateurs peut se résumer ainsi : les agriculteurs rencontrent de nombreuses
difficultés dans la conduite de leur exploitation et cherchent a innover mais,
dans leur grande majorité, ils sont réticents a adopter les propositions techniques
et organisationnelles élaborées par les chercheurs et les experts, et diffusées par
les techniciens agricoles selon un modeéle vertical classique. Les objectifs de
I'organisme sont alors formulés ainsi :

— au niveau local : appuyer les dynamiques paysannes qui peuvent contribuer a
I"augmentation des revenus et a I'amélioration des conditions de vie des petits
paysans ;

— a V'échelon régional : élaborer, a partir d’expériences locales, des référentiels
techniques, économiques, organisationnels et méthodologiques applicables en
milieu paysan et pouvant étre repris par des organismes de développement dans
d’autres communes ;

— aI’échelon national : participer a la formation de professionnels nicaraguayens
par |'organisation de stages d’étudiants dans la zone ou sur des sujets de
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recherche présentant un intérét pour les paysans, par la participation a des sémi-
naires de formation organisés par ou avec les facultés, etc.

Dans ce cadre, |a recherche entreprise doit permettre notamment de mieux com-
prendre les phénomeénes locaux d’innovation et de produire des savoir-faire et
des savoir-étre permettant d’améliorer les processus correspondants. Une expé-
rimentation sociale en vraie grandeur a été menée dans ce but, dans le bassin
versant de San Dionisio situé au sud-est de la ville de Matagalpa. Agriculteurs et
praticiens-chercheurs ont été amenés a réfléchir ensemble en partant des pro-
blémes rencontrés par les familles dans la conduite de leur exploitation. Les uns
ont ainsi cherché avant tout a résoudre leurs problémes pratiques et les autres ont
essayé de mettre au point des éléments de méthode a 'usage des techniciens
accompagnateurs de processus d’innovation, de mieux définir leurs fonctions et
les connaissances de base a posséder, de formuler des propositions concernant
la constitution de systémes d’acteurs de I'innovation, etc. Les résultats obtenus
ont alors été confrontés a ceux d’autres équipes et expérimentés dans d’autres
lieux.

San Dionisio, une petite région agricole
en crise

Le bassin versant de San Dionisio se situe a une trentaine de kilométres au sud-
est de la ville de Matagalpa, dans la cordillére centrale du Nicaragua. Sa super-
ficie est de 220 km? et il est habité par environ 2 500 familles paysannes. Le
milieu physique est trés hétérogéne mais relativement favorable aux activités
agricoles. Le régime des pluies est bimodal avec une saison seche de cinq mois ;
les précipitations annuelles varient de 1 200 a 1 500 mm entre I’ouest et |’est du
bassin versant. Les sols d’origine volcanique sont plutét profonds et fertiles. Le
relief est accidenté : plus de 70 % des terres ont une pente supérieure a 30 %, ce
qui limite la mécanisation mais permet un bon drainage de sols ayant tendance
a s’engorger. L'altitude va de 350 a 1 200 m et permet la culture d’une large
gamme d’especes.

Les familles paysannes se répartissent dans 18 hameaux dont la densité de popu-
lation est trés variable : moins de 30 habitants au kilométre carré dans le sud
contre plus de 100 dans certains hameaux du nord. Les infrastructures routiéres
et les transports sont assez bien développés, ce qui permet un acces rapide au
marché régional de Matagalpa ol la plupart des productions sont écoulées, mais
certains hameaux de fond de vallée ou de montagne restent enclavés. L'accés a
la terre, malgré la réforme agraire sandiniste, est trés inégal : 75 % des exploita-
tions font moins de 5 ha et plus de 300 familles sont sans terre.

Les petites exploitations se consacrent essentiellement a la culture du mais et
du haricot dont la production est destinée en grande partie a la vente. Certaines
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produisent également un peu de sorgho, de tomate, du café ou des agrumes.
Les familles possédant plus de 3-4 ha élévent parfois quelques bovins. Dans les
grands domaines, la culture du café et I'élevage bovin extensif prédominent.
Quelle que soit leur taille, les exploitations de San Dionisio sont fortement inté-
grées au marché. Elles recevaient récemment encore des crédits de campagne de
la banque de développement, elles utilisent des intrants pour controler le milieu
et fertiliser, vendent la majeure partie de leur production, achétent et/ou vendent
de la force de travail, achétent presque tous les biens de consommation alimen-
taire et domestique, excepté le mais, le haricot et les produits de la basse cour.

Cette intégration est déja ancienne : elle est devenue significative au siécle der-
nier avec le développement des grandes plantations de café du pourtour de |a
zone et s'est accélérée a partir des années 50 avec "ouverture de la route vers
Matagalpa. Dans les années 80, la situation économique est relativement favo-
rable aux exploitations agricoles. Les prix des grains sont élevés du fait d'une
pénurie nationale liée a la situation de guerre et au controle des importations. Les
intrants et les transports sont fortement subventionnés. Le crédit est accessible a
tous les producteurs, méme a ceux ne possédant pas de terre, et les taux d’intérét
annuels sont inférieurs a 40 % alors que l'inflation dépasse certaines années
1 000 %. Les marges dégagées a cette époque sont donc considérables et per-
mettent a la majorité des familles paysannes d’améliorer leurs conditions de vie
et souvent d’accumuler.

A partir de 1988-1989, la situation se dégrade. Les gouvernements sont enjoints
par les organismes internationaux a prendre rapidement des mesures d’ajuste-
ment structurel dont les conséquences sont graves pour les petites exploitations
fortement intégrées au marché comme celles de San Dionisio : le marché des
grains n'est plus régulé par |’Etat, les frontiéres s’ouvrent aux importations, les
subventions disparaissent, le crédit devient inaccessible aux petites exploita-
tions, etc. Les marges s’effondrent et les familles rencontrent rapidement de
sérieuses difficultés pour assurer leur survie. Elles commencent alors a réduire au
minimum leur consommation et les plus démunies cherchent 4 vendre leur force
de travail, parfois en allant récolter le café jusque dans les pays voisins. Dans les
situations plus difficiles, la vente de quelques biens et parfois méme de la terre
est inévitable (DoviGez et al., 1990).

Dans ce contexte, la recherche-action mise en ceuvre par ’équipe du Prodessa
a débouché sur de nombreuses alternatives. Les processus d’innovation corres-
pondants, qui sont présentés ici de fagon détaillée, concernent plus particulie-
rement le stockage et la commercialisation des grains. Ces réponses font partie
d’une large gamme de propositions visant a mieux insérer les exploitations dans
le marché, a offrir des services abandonnés par I’Etat, 3 améliorer la productivité,
a diminuer les risques, a abaisser les colts et a réduire les pertes de produits.
L'expérience menée a San Dionisio concerne donc I’'amont, I’aval et la produc-
tion agricole en elle-méme et peut avoir un effet sur le développement d’activités
rurales para- ou extra-agricoles. Les alternatives mises au point revétent par
ailleurs des aspects techniques, économiques et institutionnels.
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Historique de deux processus d’innovation

Le silo a grains

En 1988, pour sa premiére expérience postrécolte dans la zone de San Dionisio,
le Prodessa a centré ses efforts sur la résolution d’un probléme ressenti comme
prioritaire par les paysans : le stockage des grains dans I’exploitation (GERBOUIN
et REROLLE, 1992).

Le diagnostic initial mettait en évidence I’existence de pertes importantes de
grains au champ et lors du stockage chez le producteur ; il mentionnait par
ailleurs la nécessité pour ce dernier, du fait de l'inflation galopante (plus de
1 000 % en 1986, 36 000 % en 1988), d’échelonner au mieux ses ventes de
grains en fonction de ses besoins en liquidités, et donc d’augmenter sa capacité
de stockage. Ces hypothéses ont pu étre confirmées en avril 1988, lors du sémi-
naire de Samulali ol se sont retrouvés une trentaine de dirigeants de coopéra-
tives de I'ensemble des hameaux du nord de la zone. Il est alors décidé d'appro-
fondir la réflexion sur les solutions possibles avec un seul hameau, Susuli. Tres
rapidement, les discussions avec les paysans de ce hameau permettent de fixer
la question prioritaire : le stockage des grains dans I'exploitation.

Pour conserver une partie de sa production, largement excédentaire, de mais et
de haricot rouge, le producteur ne dispose en général que de sacs en plastique
qui offrent une protection insuffisante contre rongeurs et charangons. Les barils
de récupération, seule alternative technique largement connue et appréciée, sont
trés peu disponibles sur le marché et, de ce fait, chers. Fortement mobilisés sur
ce theme, les leaders de plusieurs hameaux avaient déja tenté a plusieurs reprises
de trouver une solution, mais I'appui de I'organisation paysanne Unag et d'une
Ong locale s’était soldé par un échec ; aucune de leurs propositions ne s’était
avérée viable.

Dés lors, si le diagnostic initial et Iidentification du probléme étaient aisés, la
recherche de solutions possibles était rendue difficile par ces antécédents vécus
comme négatifs et entrainant une certaine méfiance quant au sérieux et a I'enga-
gement du Prodessa. Cependant, au cours de quelques réunions a Susuli a
émergé une autre solution technique : le silo de tole galvanisée. La visite d'une
délégation paysanne chez un agriculteur de Samulali qui en possédait deux
depuis quinze ans, et en était trés satisfait, a permis de relancer la dynamique au
sein du groupe ; si le silo, comme réponse au probléme de stockage, ne semblait
faire aucun doute, un nouvel écueil se présentait aux paysans de Susuli pour sa
fabrication. C’est un petit producteur d’'un hameau voisin, ancien apprenti fer-
blantier qui, en proposant de faire |'essai de fabrication sur place, débloquera la
situation. En paralléle et en accompagnement a ce processus de réflexion sur la
solution technique, s’est constitué un « comité silo » regroupant les leaders et
représentants de coopératives de Susuli mobilisés sur le theme, afin de metire en
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ceuvre la solution élaborée : la fabrication locale des silos et leur distribution-
vente aux paysans du hameau (GERBOUIN et REROLLE, 1988).

Aprés avoir aidé a la genése de cette innovation, le Prodessa a fourni un appui
permettant au « comité silo » d’acquérir les outils et le matériel nécessaires,
d’organiser le fonctionnement de l'atelier de fabrication et de gérer la distribution
et la vente. Environ deux mois aprés le début de la discussion, I"atelier de silos
de Susuli a démarré ; la technique de fabrication — tdles découpées, assem-
blées et soudées — a été rapidement maitrisée par 'artisan et son apprenti. Au
rythme d’un silo d’une capacité de 0,9 tonne fabriqué par jour, Iatelier est ainsi
arrivé a répondre aux premiéres demandes des adopteurs ; six mois plus tard,
cent silos avaient déja été vendus a Susuli.

La communication a travers les réseaux traditionnels, au cours de réunions,
d’assemblées, va permettre une diffusion rapide de l'innovation parmi les
hameaux voisins, sans |'intervention du Prodessa. Lorsque I'intérét suscité par
I'expérience est fort, une délégation rend visite au « comité silo » de Susuli ; cet
échange sur les aspects techniques et organisationnels, I’envoi ultérieur de jeunes
en apprentissage a |"atelier de Susuli sont les moteurs de la diffusion.

La diffusion s’est faite d’abord dans trois hameaux {"année suivante, puis huit
nouveaux ateliers ont été créés en 1990 et deux en 1991. Quatre ans aprés,
environ 1 500 silos ont été fabriqués et vendus a prés de 1 200 familles. Le taux
d’adoption de cette nouveauté sur I'ensemble du bassin versant a donc été rela-
tivement élevé, mais, comme le révéle une étude en cours, trés variable d’un lieu
a l'autre. En effet, 40 % des familles de la zone auraient acquis au moins un silo
mais ce chiffre varie de 20 a 92 % selon le hameau considéré. Cette différence
entre des hameaux dont les agriculteurs rencontrent pourtant exactement le
méme probléme de stockage est trés intéressante en termes de connaissances
sur les facteurs et les conditions influant sur le changement technique. Cette
analyse sera présentée ultérieurement. Selon les données actuellement dispo-
nibles, les déterminants de cette forte variation sembleraient étre les suivants :
I'existence de leaders motivés et capables de gérer un petit projet local, une
cohésion sociale plus ou moins forte, des conditions économiques différentes
entre le début et la fin du processus, etc. Les rencontres informelles, les visites de
groupes paysans d'autres régions ont contribué a la diffusion hors de la zone
d’intervention du Prodessa. La réussite a également été variable selon les carac-
téristiques des leaders et des réseaux qu’ils touchaient, le tissu organisationnel de
la région concernée, le contexte macro-économique, etc.

Dans la zone de San Dionisio, le phénomeéne de diffusion semble arriver, aprés
cing ans, a saturation. Par ailleurs, la politique d’ajustement structurel que le
gouvernement sandiniste avait entamée en 1988, et qui a été renforcée encore
aprés les élections de 1990, a peu a peu changé la problématique du stockage
pour le petit producteur de produits vivriers ; celui-ci n"a plus la capacité éco-
nomique de conserver plusieurs tonnes de grains a la ferme pour les revendre en
période de soudure a un meilleur prix, et un silo lui suffit pour stocker la quan-
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tité nécessaire a la consommation familiale. Cette évolution du contexte extérieur
et de la situation des exploitations a ainsi fait naitre une attente d’innovation
pour la commercialisation des grains.

Le Banco de granos : une coopérative
de commercialisation des grains

Lors de l'assemblée annuelle paysanne d’évaluation-programmation d’avril
1991, le probleme de la chute des marges obtenues avec les cultures du mais et
du haricot est au centre des débats. Cette chute est d’abord due a la baisse
d’environ 50 % du prix des grains depuis deux ou trois ans. Pendant plusieurs
années, I’Etat nicaraguayen, par I'intermédiaire de son organisme stockeur
Enabas, a dans une certaine mesure régulé le marché des grains. A la récolte,
Enabas achetait par exemple le mais a un prix minimal prées de 50 % plus élevé
que celui qu’offrent actuellement les commergants, et la variation des prix entre
la récolte et la période de soudure ne dépassait pas alors 100 %. Depuis I'appli-
cation des mesures d’ajustement structurel, I’Etat ne joue plus ce role et n'a pas
cherché a le transférer. A la récolte, le prix s’effondre et le producteur ne regoit
plus du commergant qu’entre 33 et 44 centimes par kilo de mafs, et en période
de soudure le prix du kilo peut étre quatre a cinq fois plus élevé. L’augmentation
considérable des frais de production (taux d’intérét du crédit élevé, intrants plus
chers, etc) contribue aussi a la faiblesse des marges. Par ailleurs, la nouvelle
situation de paix qui permet la remise en culture des terres du centre du pays
conduit & une certaine saturation du marché des grains.

Les producteurs se plaignent avant tout des prix et proposent de rechercher
d’abord une alternative sur ce point. La réflexion menée par la commission pay-
sanne en charge du théme « semences », renforcée par les principaux leaders, et
avec I'équipe du Prodessa, leur confirme cette possibilité. Les prix des grains
ont en effet fortement chuté a la récolte, mais restent trés intéressants au moment
de la soudure, c’est-a-dire entre mai et aoGt (de trois a quatre fois supérieurs). La
filiere n’est pas bien connue mais les producteurs savent parfaitement comment
procédent les commergants : ils achétent a bas prix a la récolte et revendent a la
soudure. La commission « semences » fait une premiére proposition a |"assem-
blée. L'idée d’'une action est retenue et une commission spéciale « commercia-
lisation des grains », rassemblant les principaux leaders, est élue et chargée d'éla-
borer un projet.

Au moment de la récoite, |'offre dépasse trés largement la demande, d’ol une
chute des prix ; les petits producteurs sont contraints de vendre a ce moment
d’une part en raison de leurs besoins en liquidités pour rembourser les préts ban-
caires et acquérir les quelques biens de consommation essentiels, mais aussi en
raison d’un manque de moyens de stockage. Certains, les plus aisés, proposent
de résoudre le probléme du stockage en développant le programme silos pour
permettre aux producteurs d’en acquérir un plus grand nombre ; cette solution
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serait facile & mettre en ceuvre puisque les ateliers de fabrication de silos existent,
ainsi que ['organisation permettant leur distribution, mais elle ne satisferait guére
plus de 15 % des familles. Pour la majorité, I'alternative a rechercher doit abso-
lument prendre en compte les besoins de liquidités au sein de I’exploitation au
moment de la récolte. L’équipe technique propose de présenter quelques alter-
natives mises en ceuvre ailleurs : coopératives de grains, crédit de soudure... Ces
nouvelles références permettent de relancer la réflexion. L'idée de la création
d’une structure de commercialisation, le Banco de granos, au terme de prés de
deux mois de discussion en commission, est retenue. Les leaders préferent cette
alternative a celle d’un crédit de soudure qu‘ils considérent comme trop difficile
a gérer et risquée (remboursement trop aléatoire). Le Banco de granos achétera
les grains a ses membres, a la récolte, au prix du marché, et en assurera le stoc-
kage, ainsi que la revente en gros au moment de la soudure. Une ristourne sera
alors versée a chaque adhérent en fonction de la quantité entreposée, et du prix
obtenu.

La solution d’un stockage centralisé est adoptée ; certains leaders proposaient
d'utiliser des silos d’une tonne et demie fabriqués localement pour stocker les
grains au sein de chaque communauté, soit directement chez le producteur, soit
dans un petit entrepot. Cette idée est abandonnée, car cela rendrait trés diffi-
ciles le contréle de qualité des grains et la vente rapide, ou bien entrainerait des
colts de gestion élevés. Dans un premier temps, la commission décide d’amé-
nager un local permettant I'entreposage en sacs d’environ 600 tonnes de mais et
de haricot, de fagon a pouvoir offrir un service a au moins 400 producteurs des
18 hameaux du bassin versant. Le dimensionnement tient compte de plusieurs
facteurs : la capacité d’organisation et de gestion que les paysans considérent
avoir ou pouvoir acquérir, le risque, méme s'il est trés faible, que représente
I'alternative envisagée, la capacité financiere que doit avoir 'entreprise qu’ils
veulent fonder et qui dépendra dans un premier temps presque exclusivement de
préts extérieurs, et enfin I'opportunité de trouver un local.

Au fur et @ mesure que la commission, appuyée par les techniciens, élabore
son projet, une organisation paysanne spécifique se met en place. Pour garantir
un service a des producteurs dispersés dans les hameaux, une structure nouvelle
est nécessaire qui assurera information, approvisionnement en grains de la
coopérative a temps et a moindre co(t, contréle de la qualité des grains, gestion
des stocks, prise de décision rapide concernant la vente, distribution des ris-
tournes, etc. Le Banco de granos de fait devient une coopérative méme si ses
membres ne lui donnent jamais ce nom'. Dix des dix-huit hameaux de San
Dionisio sont concernés et les adhérents sont actuellement prés de 150 ; ce
nombre devrait passer a 500 dans les prochaines années. Dans chaque hameau,
un groupe de base se charge d’organiser la campagne d’information et de stoc-

! L'Etat sandiniste a promu dans les années 80 un modele coopératif imposé aux praducteurs,
Les coopératives ainsi créées ont rarement répondu a leurs attentes et ont obtenu des résultats
souvent décevants. Le terme « coopérative », pour cette raison, a une connotation négative
chez le paysan.
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kage. La coordination de I’ensemble est assurée par une assemblée de repré-
sentants animée par un bureau. C'est un personnel local salarié du Banco de
granos qui assure la formation et gere I'entrepdt dont la capacité de stockage est
de 600 tonnes.

L’investissement initial pour la construction de I'entrepdt et I'achat des équipe-
ments a été possible grace & un emprunt 3 moyen terme. Son remboursement se
fait grace a la vente de parts sociales aux adhérents. Les fonds permettant de
verser une avance au producteur a la livraison du grain proviennent d’un prét de
campagne octroyé par la banque paysanne, autre structure mise en place par
I'organisation locale. La comptabilité et les rapports financiers sont préparés par
la banque paysanne moyennant rémunération.

L’organisation du Banco de granos repose sur l'existence de nombreux groupe-
ments de base au sein de chaque hameau : précoopératives ou ex-précoopéra-
tives promues par |'Etat sandiniste, comités de gestion de I'eau, comités de
parents d’éléves..., et de réseaux traditionnels basés sur des liens de parenté, de
voisinage ou d’amitié (GErRBOUIN, 1992). Le Banco de granos constitue une inno-
vation technique mais également sociale. A San Dionisio, c’est la premiére fois
qu’émerge une organisation pensée a la base pour résoudre un probléme dont les
solutions doivent s’envisager au-dela des frontiéres des hameaux. C’est aussi la
premiére fois qu’un probleme d’une telle envergure, qui semblait insoluble a
I’échelon paysan, est affronté et qu’une alternative d’une telle dimension éco-
nomique et sociale, gérée par les paysans, est envisagée. Dés la premiére cam-
pagne, la coopérative vendait son grain a un grossiste a 1,55 FF le kilo, soit un
prix prés de trois fois supérieur a celui de la récolte.

La réussite de ce projet a permis aux leaders de découvrir et d’évaluer leur capa-
cité a résoudre des problemes difficiles et la nécessité de créer une organisation
paysanne forte pour étre mieux armé dans un contexte difficile. Dans les mois
suivant sa mise en marche, I'assemblée annuelle d’évaluation-programmation
s’est vite transformée en un véritable séminaire de réflexion portant cette fois
sur la crise agricole dans son ensemble et sur les alternatives envisageables au
plan local. Une cinquantaine de dirigeants paysans des 18 hameaux ont ainsi, au
cours d’une série de séances de réflexion d’environ treize jours, élaboré un plan
de développement a moyen et long terme prévoyant notamment la création de
nouveaux services coopératifs d’appui a la production et la commercialisation.
Dés mai 1992, le Banco de Granos a été sollicité par les agriculteurs pour mettre
en place un service d’achat groupé et de distribution d’intrants permettant
d’obtenir un rabais sur les prix d’en moyenne 20 %. En moins d’une dizaine de
jours, 500 d’entre eux ont ainsi acquis un total de 100 tonnes de fertilisants,
1 800 litres d’herbicides, etc.

Au cours du méme processus de réflexion, une banque gérée par I'organisa-
tion paysanne — Banco de Credito Campesino de San Dionisio (Bccsd) — a
également été créée et fonctionne sur le méme principe, c’est-a-dire grace a la
fédération de structures de base. En 1992, la Bcesd a octroyé plus de 900 préts
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a 460 familles paysannes vivant dans les 18 hameaux ; le taux de remboursement
a été supérieur a 98 % et le bilan financier est largement positif (GErBoUIN, 1993).
En 1993, cette banque propose le financement d’une trés large gamme d’activités
économiques, de I'achat d'animaux et de terres, mais aussi de dépenses de santé
et d’éducation, d’adduction d’eau et d’installations électriques, etc. Chaque
bénéficiaire est actionnaire de la banque et fait partie d’'un petit groupe de crédit
de quatre a huit personnes. Chaque groupe élit un représentant qui siege au
conseil du hameau, lequel choisit son représentant au conseil d’administration
de la banque dont la coordination est assurée par un bureau de cinq personnes.
Les services bancaires sont assurés par un personnel local salarié de I'organisa-
tion et formé par le Prodessa.

Cette innovation institutionnelle est unique au Nicaragua. Elle fait I'objet de tres
nombreuses visites d’organismes et de dirigeants paysans intéressés a développer
une expérience similaire pour résoudre le grave probléeme du financement rural.

Quelques enseignements
de cette expérience

Depuis 1987, on assiste a San Dionisio a une progression des innovations qu’on
peut qualifier d’exponentielle. En nombre d’abord : les deux premiéres années,
seuls les silos et une entreprise de type agro-industrie rurale a Samulali ont vu le
jour alors qu’en 1992 naissait la banque paysanne, commengait a se dessiner la
future « Safer » locale (Société d’aménagement foncier et d’établissement rural),
étaient diffusées plusieurs variétés de mais, de haricot, de sorgho, etc. En inten-
sité ensuite : les silos et la premiére variété de haricot impliquaient peu de per-
turbations dans le fonctionnement des exploitations qui les adoptaient, et leur dif-
fusion dans le milieu a été progressive, alors que les crédits de la banque
paysanne ont été octroyés dés la premiére année a plus de 460 familles et ont
permis de modifier les itinéraires techniques, |’assolement... et de réduire la
dépendance des petits producteurs vis-a-vis des usuriers. En complexité enfin : la
commission « terre » réfléchit depuis prés d’un an sur le fonctionnement de la
future « Safer », alors que la diffusion des silos s’est faite rapidement et n'a pas
nécessité la mise en place d’une organisation et de modalités complexes.

Dans un contexte peu favorable ot jouent de nombreux déterminants d’ordre
macro-économique sur lesquels ni les paysans, méme organisés en groupements,
ni une structure de recherche et de conseil comme le Prodessa ne peuvent inter-
venir, des innovations technico-économiques et organisationnelles peuvent donc
surgir au niveau local. Cela ne signifie pas pour autant que tout est possible loca-
lement : la recherche-action a pu donner des résultats grace a une articulation
avec d’autres niveaux : universités, centres de recherche, organismes de conseil,
etc.
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Dynamique sociale et démarche participative

Cette progression est le fruit d’une véritable dynamique sociale ot les familles
paysannes et les praticiens chercheurs du Prodessa jouent un role prépondérant
(GerBOUIN, 1992). Le processus de réflexion et d’action permanent dans lequel
sont impliqués ces acteurs leur a permis peu a peu de mieux comprendre la pro-
blématique agraire et d’en cerner les enjeux, d’acquérir plus de compétences
techniques, économiques et organisationnelles, d’avoir confiance en leur propre
capacité a résoudre les problemes, et ainsi d’entreprendre chaque fois davantage.

La démarche de recherche-action participative expérimentée a San Dionisio par
le Prodessa explique en grande partie ces résultats. Elle associe étroitement béné-
ficiaires, gestionnaires, techniciens et chercheurs, depuis I’analyse de la problé-
matique jusqu’a la diffusion des innovations. Ensemble, ces acteurs étudient une
situation donnée, y recherchent des alternatives et analysent les conditions de
leur efficacité et les modalités de leur diffusion ; puis ils construisent ensemble.
En cela, la démarche ressemble quelque peu a l'approche socio-technique déve-
loppée notamment par CAILLON et LaTOUR (1986) du Centre de sociologie de
I'innovation de I’Ecole des Mines. Les bénéficiaires sont beaucoup trop nom-
breux pour étre tous impliqués directement dans les différentes phases du pro-
cessus d’innovation. En 1987, des coopératives existaient dans tous les hameaux
de San Dionisio et rassemblaient entre 30 et 40 % des petits exploitants. Ce sont
leurs dirigeants qui ont alors été invités a participer activement a la recherche-
action. Par la suite, des agriculteurs indépendants se sont intéressés également au
processus et le tissu organisationnel a changé : disparition progressive des coopé-
ratives, émergence de groupements de base, réorganisation des réseaux et créa-
tion, en 1992, d’une organisation paysanne fédérative de I’ensemble des grou-
pements, I"lUcosd. Peu a peu, la composition de I'assemblée des représentants
s’est donc modifiée. Aujourd’hui, I'assemblée est celle de I'Ucosd, composée de
deux représentants de chaque groupement affilié. Les commissions chargées
d’élaborer des projets peuvent intégrer également des innovateurs.

La construction d’une démarche

Le terme « démarche » est peut-étre un peu trop souvent utilisé dans la littérature
mais il ne semble pas abusif dans le cas de I'expérience présentée ici. Comme le
rappelle TREILLON (1992), il y a démarche véritable |a ol un systéeme d’étapes a
été élaboré, c’est-a-dire un ensemble articulé et hiérarchisé d’éléments tech-
niques, de dispositifs méthodologiques, d’instruments de controle organisés au
sein d’une unité qui est celle de l'action instrumentée. A San Dionisio, celle-ci
s’est construite progressivement avec la pratique. Les chercheurs du Prodessa
ont proposé initialement une démarche expérimentale minimale inspirée des
expériences de recherche-développement et d’animation rurale, et de 'analyse
systémique (BELLONCLE, 1985 ; Bitaz et Durumier, 1980 ; JOUVE et MERCOIRET,
1987 ; SEBILLOTTE, 1986). Peu a peu, I'ensemble des acteurs l'ont reprise et déve-
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loppée pour en faire un véritable instrument d’action utilisé pour analyser
n’importe quel probléme. Le role de chacun, les instances de réflexion et de
décision, les régles, les mécanismes d’évaluation et de contrdle... se sont ainsi
précisés dans I’action.

Les phases de cette démarche sont classiques : diagnostic, recherche et expéri-
mentation d'alternatives, étude et mise en ceuvre des conditions et des modalités
de leur diffusion. Elles s'enchainent rarement de facon linéaire et les acteurs sont
trés souvent amenés a passer de |'une a 'autre : telle analyse de la problématique
peut évoquer chez les uns telle alternative ; le diagnostic peut étre assez rapide
et il s’enrichit avec |’expérimentation in situ. C'est le cas pour les silos pour les-
quels il existait une référence locale et qui répondaient a un probléme trés bien
identifié. Parfois, certains aspects ont été oubliés par les acteurs et il faut alors
rechercher et expérimenter de nouveau. Enfin, le contexte économique forte-
ment instable oblige fréquemment a des réadéquations, comme l'illustre le cas
de I'entreprise de Samulali, contrainte a rechercher une nouvelle présentation de
sa sauce ketchup pour faire face a la libéralisation du marché.

Dans ce processus, les acteurs ne jouent pas forcément le méme role. Au départ,
les animateurs de la réflexion peuvent étre des professionnels du Prodessa mais,
au fur et a mesure que la problématique se clarifie, les principaux leaders pren-
nent le relais. Progressivement, les techniciens et chercheurs se limitent au role
de conseiller consulté par le groupe lorsqu’il est bloqué dans sa réflexion ou
lorsqu’il hésite a choisir entre plusieurs idées. Durant cette premiére étape par-
ticipent d’abord un nombre relativement important d’individus représentant, si
possible, les différents groupes sociaux et I'ensemble des hameaux. Une fois que
les principales idées ont été formulées et que des alternatives semblent possibles,
I'assemblée décide bien souvent d’élire une commission ad hoc chargée d'éla-
borer une proposition.

Parfois la problématique est difficile & cerner et les acteurs n’arrivent pas a for-
muler un diagnostic. Les professionnels du Prodessa se chargent alors de faire des
recherches complémentaires : suivi agronomique de parcelles en vue de déter-
miner les facteurs et conditions limitant le rendement d’une culture, enquéte sur
une filiere, étude de marché, etc. Les résultats sont restitués a 'assembiée ou a
la commission correspondante et la réflexion collective continue.

L’expérimentation ne se déroule pas forcément avec les mémes individus et tous
n’y jouent pas non plus le méme role. Les principaux leaders la suivent de prées
mais les essais techniques ou organisationnels n’ont pas systématiquement lieu
dans leur exploitation ou au sein d’un groupement de leur hameau. Les techni-
ciens jouent, quant a eux, souvent un role plus important : ils peuvent proposer
des inventions, au sens que leur donne SCHUMPETER (1912), lorsque le groupe ne
trouve pas d’alternatives, comme la transformation des fruits et |égumes a Samu-
lali ou les variétés de riz envoyées par I'lrat ; ils ont aussi une fonction de
conception : mise au point de protocoles, suivi et évaluation d’essais, etc.
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Durant I’étape de diffusion, c’est I’'ensemble des leaders, parfois appuyés par
des formateurs-informateurs embauchés par |'organisation paysanne, qui joue
un role prépondérant. C'est d'abord a travers leurs réseaux informels basés sur
des relations de proximité, d’amitié, de famille, etc, que se diffuse et se discute
I'information. Les formateurs comme ceux du Banco de granos ou de la banque
paysanne interviennent depuis peu, lors des réunions des groupements de base,
a la demande des coopérateurs pour garantir une qualité minimale des messages
les plus difficiles a restituer du fait de leur longueur et de leur complexité. S'il est
facile & un leader, par exemple, d’'informer ses proches sur une nouvelle variété,
il lui est beaucoup plus difficile d’expliquer le fonctionnement d’une coopérative
de commercialisation de grains ou d’une banque paysanne. Les techniciens peu-
vent aider a I'élaboration de supports et former les formateurs, les chercheurs
peuvent étudier, par exemple, les comportements et les réactions des agricul-
teurs, etc.

Pour chaque innovation et pour chaque étape, la durée, le rythme, la méthode,
le systéme de controle et d’évaluation changent. La démarche est donc souple et
progressive. La construction est plus ou moins rapide selon la complexité du
probléme abordé et la capacité des acteurs a le résoudre dans un contexte donné
(GERBOUIN et REROLLE, 1992).

L'importance du contexte socio-économique
local et global

Cette dynamique n’est pas indépendante des conditions et des enjeux sociaux,
économiques et politiques. Le contexte dans lequel évoluent les systémes de
production des exploitations familiales est constamment pris en compte par les
acteurs de la recherche-action. A titre d’exemple, le marché centraméricain des
grains, le fonctionnement des filieres nationales, la politique du nouveau gou-
vernement, les stratégies des commergants locaux sont autant de points qui ont
été étudiés par la commission chargée d’élaborer le projet de coopérative de
commercialisation des grains en 1991,

Des processus d’adoption en cours d’étude

L’adoption des innovations est importante mais elle n’est pas totale et uniforme,
comme nous l'avons vu lors de la présentation de I’expérience sur le stockage
des grains en silos. Une étude est menée actuellement sur ce theme par I'équipe
du Prodessa a partir de I’évaluation des différents processus d’innovation accom-
pagnés depuis 1987.

Selon Rocers (1983), la démarche d’adoption peut se décomposer en cing
étapes : la connaissance de I'innovation, I’évaluation de I'innovation, la déci-
sion d’adoption, la mise en ceuvre et la confirmation. Une enquéte auprés des
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coopératives récemment créées, réalisée par le Prodessa, met en évidence, par
exemple, un probléme de communication de I'information alors que des efforts
ont été faits dans ce sens dernierement. Une partie des producteurs, les moins
intégrés, méconnait en effet certaines nouveautés. L’organisation paysanne envi-
sage comme solution la création d’une radio locale.

Ceux qui possedent I'information n’adoptent pas tous immédiatement I'alterna-
tive proposée, méme si celle-ci doit leur permettre de résoudre un probléme
réel. Le Prodessa n’a pas encore terminé I'étude spécifique prévue des processus
d’adoption mais quelques observations peuvent déja étre faites a ce sujet. Pour
étre adoptée rapidement dans un contexte économique peu favorable par des
paysans en situation précaire, |’alternative, comme le signalait déja GentiL
(1984), ne doit pas trop perturber le milieu, ne pas étre trop complexe a mettre
en ceuvre, ne pas signifier trop de risques et représenter un rapport cofits-béné-
fices assez faible. Ainsi les silos ne représentaient-ils pas de changement quant
a la pratique de stockage des grains a I’échelon familial du fait de leur similitude
avec les barils déja couramment utilisés. Les premiers adopteurs sont ceux que
le Prodessa appelle les innovateurs. Ce sont des paysans curieux, toujours a
I'affat de I'information et préts a faire des essais dans leur exploitation. Ensuite,
il semble que ce soit ceux qui ont une certaine sécurité économique qui leur
permet de prendre des risques et une certaine position sociale comme les leaders
par exemple. Les autres adopteraient ensuite, semble-t-il, en fonction des résul-
tats de ces derniers. |l serait possible de décomposer encore ce dernier groupe en
fonction de caractéristiques économiques et comportementales.

Conclusion

L'expérience de San Dionisio montre que, malgré une situation socio-écono-
mique trés défavorable aux petites exploitations agricoles et le désengagement de
I’Etat, des innovations sont possibles pour tenter de sortir de la crise. Dans un tel
contexte, la mobilisation des énergies et des compétences locales apparaft
comme une condition de réussite. La dynamique d’innovation doit donc étre
considérée comme un processus social ol les acteurs s’associent pour créer, dif-
fuser et gérer. Pour que ce processus se mette en ceuvre, les acteurs doivent mai-
triser une démarche qui soit un véritable instrument pour I’action organisée.
L'expérience montre qu'il n’existe pas de démarche type et qu'il est souhaitable
que les acteurs eux-mémes la construisent dans I'action. Ce que le Prodessa a
proposé au départ est seulement un cadre a partir duquel s’est construit I'instru-
ment utilisé aujourd’hui par les familles paysannes et les techniciens.

La démarche mise au point progressivement a San Dionisio est loin d’étre par-
faite. Paysans et techniciens devront encore innover pour garantir un meilleur
systeme de représentation des familles a la base dans les différentes instances de
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décision, une plus grande participation de celles-ci a la recherche-action, un
systeme de diffusion qui soit moins dépendant des leaders, et pour éviter que les
producteurs les plus aisés ne détournent ce processus a leur seul profit.
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La production

de semences
dans des systemes
coopératifs

en Argentine

Alfredo Luis Romano

I_a pauvreté rurale en Argentine n’est pas sans rapport avec la place importante
qu’occupe le minifundium dans les structures agraires. Cette forme de production
représente en effet plus de la moitié des exploitations agricoles dans les écono-
mies régionales. Parmi les critéres qui définissent ces unités de production, on
retiendra la rareté des ressources naturelles et économiques, la petite taille des
parcelles par rapport au noyau familial, la précarité de la propriété fonciére, la
faible rémunération de la main-d’ceuvre familiale, un manque de technologie et
d’encadrement professionnel adaptés, la difficulté d’acces au crédit, un pouvoir
de négociation insuffisant sur les marchés et enfin le faible degré d’organisation
des producteurs. Le minifundium en tant que systéme de production ne produit
aucun bénéfice économique a long terme, empéchant toute capitalisation et tout
acces a de meilleures conditions de vie.

Les projets menés par |'Inta

Dans une certaine mesure, il existait déja des technologies appropriées pour les
petits producteurs, mais il devenait urgent de mener un travail d’ajustement avec
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la pleine participation des producteurs et en concertation avec d’autres orga-
nismes impliqués dans le développement rural.

Apres quelques expériences de projets orientés spécifiquement vers 'améliora-
tion des conditions de vie des minifundistes, le conseil de direction de I'Inta
(Instituto Nacional de Tecnologia Agropecuaria) a créé en 1987 I’Unité de pro-
jets de recherche et de vulgarisation pour les producteurs minifundistes. Son
objectif est d’impulser et de coordonner des actions afin d’améliorer les revenus
et la qualité de vie des producteurs minifundistes, sur la base d’un autodévelop-
pement qui rende possible leur évolution en élargissant les possibilités de capi-
talisation. Sa fonction est d’intervenir dans la planification et le suivi des projets
conduits par les différentes unités opérationnelles de I'Inta, en combinant la par-
ticipation d’institutions provinciales, nationales, internationales et d’organismes
non gouvernementaux qui mobilisent des moyens financiers, technologiques et
organisationnels pour travailler avec cette catégorie de producteurs.

Quarante projets se trouvent actuellement en phase d’exécution dans les régions
du Nord-Est, du Nord-Ouest, de Cuyo, de Patagonie et du Centre, apportant leur
appui a plus de 20 000 familles paysannes. Le ministére argentin de la santé et
de I'action sociale y participe, partageant avec I'Inta I'objectif de développer les
secteurs ruraux les plus vulnérables, selon un critere de non-assistanat. Sa contri-
bution a été fondamentale grace a I'apport de ressources financieres, depuis
1992 jusqu’a maintenant ; celles-ci sont utilisées pour mettre en ceuvre les pro-
jets (assistance technique, dépenses opérationnelles, embauche de personnel,
intrants destinés aux producteurs, etc.). Depuis septembre 1994, il a attribué la
somme de 4 millions de dollars (1 peso par dollar) pour élargir e champ d’action
et le nombre de projets.

Les projets sont évalués et approuvés par les conseils des centres régionaux,
conformément a la structure décentralisée et participative de I'Inta. L'unité de
recherche pour les producteurs minifundistes, avec I"appui d’un comité de pilo-
tage, fixe la ligne de travail et les méthodologies aux centres régionaux ; elle
appuie également le conseil de direction et la direction nationale de I'Inta dont
elle dépend. Le comité de pilotage est composé par des organisations non gou-
vernementales (Incupo, Indes et Fundapaz), des organisations gouvernementales
et internationales (lica, Sagyp, Msyas)' et des représentants régionaux de I'Inta.
La méthode de travail repose sur trois composantes : un message technologique,
I'organisation et la formation des producteurs.

La technologie est le moyen d’améliorer la productivité des ressources dont dis-
pose le producteur. Les technologies mises en ceuvre sont simples et de faible
cout afin d’augmenter le revenu, d’améliorer la sécurité alimentaire et la pro-

" Incupo : Instituto Nacional de Cultura Popular ; Indes : Instituto Nacional por el Desarrollo
Economico y Social ; Fundapaz : Fundacion Argentina por la Paz ; llca : Instituto Interameri-
cano de Cooperacion Agricola ; Sagyp : Secretaria de Agricultura Ganaderia y Pesca ; Msyas :
Ministerio de la Salud y Accidén Social.
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duction destinée au marché. Ce type de technologie doit étre apte a employer la
main-d’ceuvre familiale, en favorisant la diversification et la production et en
donnant une plus grande valeur ajoutée aux produits régionaux.

L’organisation des projets est formulée avec la participation conjointe des futurs
bénéficiaires, des organisations de base qui les regroupent et des institutions
gouvernementales, aussi bien au niveau du diagnostic que de la planification et
de la mise en ceuvre. Cette stratégie promeut |'organisation de groupes de pro-
ducteurs qui favorisent I'autogestion communautaire de la production, de la
commercialisation et de I'industrialisation. La promotion de formes associatives
renforce la capacité de négociation en évitant la concurrence atomisée sur le
marché pour ce qui est de I’achat des intrants et la vente des produits.

La formation est un processus constant d’apprentissage en groupe auquel parti-
cipent les techniciens et les producteurs, en identifiant les causes des probléemes
et en planifiant les actions qui visent a les résoudre. La stratégie implique que
I’action soit menée par des groupes d’agriculteurs afin de favoriser 'adoption
d’alternatives technologiques inaccessibles de maniére individuelle, en déve-
loppant des liens de solidarité sociale qui permettent d’affronter la probléma-
tique globale du secteur minifundiste. Dans ce qui suit, on commentera |’expé-
rience de I'un de ces quarante projets, localisé dans la région de Cuyo, dans la
province de San Juan.

L'origine du projet de San Juan

La province de San Juan est située a I'ouest de |’Argentine, avec comme limites
la province de La Rioja au nord, La Rioja et San Luis a I'est, la province de
Mendoza au sud et le Chili a ouest. Dans cette province d’une étendue de
90 417 km?, les pluies sont trés rares, avec une moyenne de 100 mm par an. Le
niveau des précipitations y est inférieur a celui du Sahara, si bien que la pro-
duction de la province dépend des riviéres qui descendent de la cordillére et qui
proviennent de la fonte des neiges.

A San Juan, agriculture est synonyme de vigne. Cette culture a été, et est toujours,
la principale source de revenus économiques de cette province argentine et, par
conséquent, quand nous parlons des agriculteurs ou des ouvriers agricoles, nous
désignons en fait les viticulteurs. De ce point de vue, il est possible de saisir
I'ampleur du projet sachant que diversifier la production ne signifie pas seule-
ment changer de production mais aussi introduire de nouveaux modeles cultu-
rels qui rendent possible le succes de « nouvelles » cultures. La vigne est une cul-
ture pérenne qui connait des périodes d’activité intense, mais qui ne présente en
réalité pas d’urgences qui ne soient le plus souvent prévisibles. Les cultures hor-
ticoles, au contraire, sont annuelles et les imprévus sont nombreux ; le produc-
teur doit y étre trés attentif pour éviter les échecs.
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Quand la viticulture était rentable et produisait des richesses, il existait a San
Juan des viticulteurs sous-traitants qui recevaient 25 % de la production brute
en échange de la fourniture de main-d’ceuvre ; cela leur permettait de donner
du travail a leur femme et a leurs enfants, et les familles arrivaient 3 se main-
tenir, y compris les années de gréle, puisque cette sécurité agricole couvrait le
minimum de leurs besoins. Un tel systeme les rendait également dépendants car
les décisions importantes étaient prises par les propriétaires. Avec |'avénement
de la crise, ces sous-traitants disparaissent et sont remplacés par des employés
aux fonctions multiples travaillant pour un salaire réduit ; les familles ne peu-
vent alors plus exploiter leurs terres, les revenus ne permettant plus de faire
vivre tout le monde. Certains se voient contraints de partir vers de nouvelles
destinations, les familles se désagregent et I’exode rural devient la triste réalité.

Le projet s’inscrit dans ce contexte, pour que tous puissent créer leur propre
source de travail en louant au début des terres non cultivées par leurs proprié-
taires. Avec un effort personnel et en comptant sur I'appui extérieur pour les
intrants, les équipements et sur un service de vulgarisation rurale, qui passe par
un processus éducatif, il s'agit de faire en sorte que les paysans puissent rompre
le cercle de la pauvreté et devenir les acteurs de leur propre destin.

Le projet a été élaboré le 30 octobre 1987, date du quatriéme anniversaire de
la création de la Coopérative de travail agricole et de consommation de Carmen
Angaco Ltda. A cette célébration avaient été invités trois autres coopératives et
plusieurs groupes précoopératifs, qui ont manifesté leurs motivations, mais sur-
tout leur vocation commune, a mettre en ceuvre ensemble le changement, por-
teur de solutions a leurs problémes. Le 7 avril 1988, aprés un important pro-
cessus participatif qui a permis de formuler les problemes et d’élaborer des
stratégies, le projet a été présenté au comité de pilotage de I’Unité de projets de
recherche et de vulgarisation pour les producteurs minifundistes de I'Inta. Il a
été approuvé, et financé par des fonds provenant du ministére de la Santé et de
I’Action sociale.

Diversifier la production agricole

L’objectif fondamental est de contribuer a améliorer les conditions de vie
d’un grand nombre de producteurs de la région de San Juan, en tirant parti des
conditions écologiques locales pour diversifier [a production agricole ; l'utili-
sation des techniques disponibles pour la production de semences doit per-
mettre la production horticole et de fourrages et I'élaboration de produits agro-
industriels artisanaux. Le projet se propose également de former les petits
agriculteurs et leurs familles a travers des activités variées telles que des
réunions d’éducation coopérative, des sessions de formation pour les dirigeants,
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la formation d’agents vulgarisateurs, des réunions sur les techniques de pro-
duction et la surveillance des cultures, des journées d’éducation nutritionnelle,
des visites aux adhérents et a leurs familles.

La méthodologie

Face a la situation du minifundium dans la province de San juan et aux consé-
quences socio-économiques qu’a produites et que continue de produire le
monopole viticole, une méthodologie de travail intégratrice a été congue pour
rechercher des solutions de fond.

L'organisation paysanne est une condition indispensable pour une diversification
agricole rentable. Depuis longtemps, & San Juan, il existe des producteurs de
semences pour I'horticulture, mais, a part quelques exceptions notables, ces
petits producteurs tombent sous la dépendance d’intermédiaires ou d’agents de
collecte qui gardent pour eux la plus grande partie des bénéfices ; ces derniers
payent des prix trop faibles qui permettent certes au producteur de diversifier sa
production mais pas d’améliorer son niveau de revenus et encore moins son
niveau de vie. Dans ces conditions, le producteur essaye de produire de plus
grandes quantités au détriment de la qualité du produit, ce qui nuit au prestige
de toute une zone de production.

Le projet a d’emblée posé le systéme coopératif comme agent d’organisation de
la chaine « production, nettoyage et fractionnement, agro-industrie, commer-
cialisation ». Le systeme coopératif, de par sa philosophie, favorise une juste
distribution du travail généré en tenant compte de la vocation de chacun ; mieux
encore, il permet que chaque associé développe son propre espace selon ses
aptitudes et aussi que la distribution des revenus produits se réalise de maniére
équitable entre les producteurs organisés. Cela n’est pas facile a réaliser dans la
pratique quotidienne sans un appui conséquent des systémes formels d’éduca-
tion. Dans le cas présent, le travail éducatif « dans I'action » est permanent et il
se doit de I’étre pour obtenir des résultats positifs. Les échanges constants entre
techniciens et agriculteurs confondus sont une source d’enrichissement.

La mise au point et le transfert des technologies traversent un moment critique,
cela pour plusieurs raisons :

— les progrés technologiques sont toujours rapides ;

~ les programmes économiques d’ajustement et de concentration des richesses
(parmi lesquelles figure la technologie) sont une caractéristique marquée des
temps actuels ;

~ a production agricole traditionnelle est codteuse et est en passe d’étre large-
ment supplantée par une production plus technicisée ;
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- les services de mise au point et de transfert de technologie de I’Etat sont de
plus en plus réduits face a une demande croissante et aux processus de priva-
tisation, incluant les services d’éducation.

Dans ces conditions, il est difficile de faire accéder les petits et les moyens agri-
culteurs a de meilleures conditions de vie et de travail. Pour ces raisons, I'une
des principales caractéristiques de notre méthodologie est |e travail en groupe.
Il est plus facile de transférer une technologie en groupe que de maniére indi-
viduelle, plus économique d’acheter des intrants en commun ou de faire appel
a un comptable pour dix coopératives que de le faire de maniére isolée. Le fait
de s’associer est I'outil dont disposent les petits producteurs face aux assauts de
la globalisation de I’économie.

En matiére de production de semences, la technologie transférée et adoptée est
celle mise au point par I'Inta a partir de sa vaste expérience dans ce domaine et
de recherches bibliographiques en Argentine et a Iétranger. On bénéficie éga-
lement de |"apport des entreprises lorsqu’elles passent des contrats de produc-
tion avec la fédération de coopératives, particulierement en ce qui concerne la
conduite des cultures. Ce n’est bien entendu pas le cas pour le matériel géné-
tique, ce qui est grave car on travaille parfois « les yeux bandés » pour ce qui
est des caractéristiques des variétés que I'on multiplie, comme par exemple le
port de la plante, la résistance aux maladies, les caractéristiques culturales, etc.

La majorité des agences de vulgarisation rurale de IInta participe a "exécution
du projet, avec I"appui de la station expérimentale agricole. Les activités sont
coordonnées par le groupe responsable du travail coopératif. Il convient de
souligner que les degrés de participation des différents techniciens et les
domaines de travail sont conditionnés, comme il est naturel, par un aspect fon-
damental pour ce type d’activité : celui de la vocation. Le projet se déroule
avec la participation d’autres institutions publiques et privées comme par
exemple : I'Université nationale de San Juan (Faculté de sciences sociales, du
génie civil et d’architecture), I’'Université catholique de Cuyo, le ministére de la
Production (sous-secrétariat a I"agriculture, direction des coopératives), I'ambas-
sade du Canada, la Fédération agraire argentine, Caritas Argentine, la banque
Credicoop, des entreprises privées de semences, des coopératives d’horticul-
teurs et autres.

La formation est un autre théme préoccupant, car le temps disponible est rare
et ce travail est trés ardu, mais en méme temps nécessaire et urgent. Les agents
de vulgarisation rurale doivent contribuer a ce que les capacités des agriculteurs
se développent au maximum en leur confiant des responsabiliiés et en leur pro-
posant des défis afin qu’ils revalorisent leur profession et qu’ils soient a leur
tour valorisés par la société. il est douloureux de les voir dire a leurs enfants, du
fait de leurs histoires de vie, que « ¢a ne vaut pas la peine qu’ils se salissent les
mains avec de la terre » alors que leur activité est aussi noble que la nature
elle-méme.
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La situation initiale : minifundium
et monoculture viticole

La situation socio-économique des petits et moyens producteurs de San Juan
présente les caractéristiques suivantes :

- une zone aride et une production irriguée ;

— une monoculture viticole ;

— un pourcentage élevé de terres non cultivées en cours de dégradation par sali-
nisation ;

- une dominante marquée d’exploitations a caractére minifundiste ;

- un intense exode rural ; les petits producteurs se voient obligés de se séparer
de la main-d’oeuvre familiale car les maigres revenus ne permettent pas la sub-
sistance de la totalité du groupe ; l'exode se fait en direction du secteur suburbain
de la ville de San Juan, d’autres provinces et de la capitale fédérale ;

~ une crise financiére de la viticulture provoquée par la chute de la consomma-
tion de vin (I'Argentine avait il y a vingt ans une consommation annuelle de 90
litres par habitant, alors qu’elle n’atteint pas 60 litres aujourd’hui) ;

— du chdmage et des emplois temporaires pour les ouvriers agricoles qualifiés ou
non ;

- un niveau d’éducation déficient qui s’exprime par une instruction (spécialisa-
tion-régionalisation-égalité des chances, etc.) et des connaissances en nutrition
insuffisantes ;

~ |’absence d’organisation et de fonds de roulement nécessaires pour diversifier
la production vers des productions rentables ;

— une faible participation des producteurs a la chaine de commercialisation, qui
abandonnent ainsi des marges bénéficiaires importantes aux intermédiaires ;

- pas d’accés aux systemes de crédit bancaire, car les producteurs ne possédent
pas de titres de propriété ou de biens qui représentent une garantie réelle pour
les banques ; comme on peut s’y attendre, ils ne possédent pas non plus de
comptes bancaires ni aucun type de relation avec ce secteur ;

~ une grande vulnérabilité des petits agriculteurs a |’égard des personnes qui
payent leurs produits avec des chéques sans provisions ou qui présentent des dif-
ficultés pour étre endossés, si bien que souvent ils ne peuvent pas toucher en tout
ou partie les produits de leurs efforts.

Ces indicateurs montrent les conditions de vie défavorables de la majorité de la
population rurale de San Juan. Parmi celle-ci, 42 % n’arrivent pas a satisfaire
leurs besoins élémentaires et 12 % sont a un niveau critique de subsistance.

Le systéeme éducatif répond a un plan unique pour toute la province, qu’il
s'agisse d'écoles urbaines ou rurales ; ’enseignement de I'agriculture est trés
rudimentaire, si bien que les pratiques agricoles se transmettent de génération en
génération selon la méthode de |'essai et de 'erreur. D’autre part, de nombreux
agriculteurs et ouvriers agricoles, malgré des années d’éducation primaire, res-
tent analphabétes par manque de pratique, ce qui les empéche d’accéder aux
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technologies modernes, et encore moins & les mettre en pratique, notamment
pour Iutilisation de produits phytosanitaires et d’herbicides, le calcul des doses
a appliquer ou celui des colts de production. Le manque de savoir représente
aussi pour eux un manque de pouvoir dans la maitrise des aspects juridiques et
économiques, !"établissement de contrats, la gestion de valeurs (documents,
chéques, cartes de crédit, etc.) ; pour cette raison, il est fréquent qu’ils se fassent
payer avec des cheques ou des documents mal établis, ou qu’ils signent des
contrats contenant des clauses qui les lésent parce qu'ils n‘osent pas reconnaitre
ouvertement leur difficulté a lire et a interpréter ces documents.

Par ailleurs, les producteurs sont peu présents dans la chaine de commercialisa-
tion ; en effet, compte tenu de Iatomisation de Ioffre, les intermédiaires impo-
sent leurs conditions et fixent leur propre prix a la production. De cette maniére,
Iagriculteur se voit obligé de produire des volumes croissants au détriment de la
qualité, phénomeéne qu’il est aujourd’hui difficile d’inverser et qui ne pourra
I'étre qu’avec le temps et un effort important. Cela est nécessaire pour que les
agriculteurs apprennent qu’a un produit de meilleure qualité correspond un
meilleur prix et qu’en concentrant |'offre il est possible d’accéder 3 des marchés
plus importants, d’une maniére plus directe ; ce qui ajoute de la valeur au pro-
duit primaire et permet le retour des bénéfices a leur lieu d’origine : la commu-
nauté des producteurs.

La production de semences,
une alternative viable

Malgré les problémes qui viennent d’étre présentés, la situation est contreba-
lancée par les excellentes conditions écologiques et agricoles qu'offre la pro-
vince pour la production de semences d'une trés bonne qualité, notamment :
- des sols favorables ;

— des cultures en irrigation controlée, avec des ressources hydriques ;

un controle des fléaux et des maladies ;

un risque réduit de gelées et de gréle ;

un climat sec avec une luminosité élevée ;

de bonnes possibilités d’isolation des cultures ;

— des facilités environnementales pour le stockage, le conditionnement et la
conservation des semences ;

- le savoir-faire des populations dans les activitée agricoles et agro-industrielles,
y compris une expérience dans la production de semences de certaines espéces
(laitue, haricot et oignon).

Les antécédents immédiats de ce projet sont la Coopérative de travail agricole et
de consommation de Carmen Angaco Ltda, créée en 1983 a partir de l'agence de
vulgarisation rurale San Martin de I'lnta. Quatorze ouvriers ruraux ont participé
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a la formation initiale, convoqués par le curé du département et par le maire. lls
se sont consacrés immédiatement a la culture de coton en louant des terres
moyennant 25 % de la production obtenue. Avec le produit de la vente du
coton, ils ont acheté un tracteur de 45 chevaux agé de dix ans ; a partir de ce
moment-la et compte tenu de la chute des prix du coton, il a été décidé de com-
mencer la production de semences qui était I'alternative de diversification de la
production agricole & San Juan. Celle-ci a d’abord concerné les feves, les bettes,
les betteraves et les tomates. Pour la tomate, outre I’extraction des graines, de la
tomate triturée a commencé a étre élaborée de maniére artisanale et vendue,
apres des analyses diététiques, aux parents, amis et voisins, procurant ainsi un
revenu intéressant, sans compter I’autoconsommation familiale.

Parallelement a ces résultats, 1'organisation s’est consolidée, en particulier pour
ce qui est de la participation des femmes et du reste de la famille aux travaux de
semis, de récolte, de nettoyage des graines, de fabrication de conserves, de cou-
ture de vétements et de sacs pour les semences, etc. Cette coopérative, en se ren-
forcant, s’est transformée au fil du temps en un modele pouvant étre imité. Son
activité et ses résultats ont commencé a étre connus et d’autres groupes qui
voyaient dans cette forme d’organisation et dans ces activités de possibles solu-
tions a leurs problémes ont pris forme.

Aujourd’hui, quatorze coopératives de travail et de production agricoles ont
adopté un mécanisme associatif, permettant une croissance économique et
sociale considérable si I’on tient compte du contexte défavorable, qui était dif-
ficile méme pour les producteurs de plus grande envergure disposant d’entre-
prises aux capitaux importants. Ce tableau pourrait étre illustré par les mots d’un
petit agriculteur lors de I'anniversaire de sa coopérative : « La situation est trés
difficile, mais ensemble nous pourrons mieux I'endurer. » Méme aux époques ol
I'inflation était terrible, ces coopératives ont réussi a subsister et a maintenir leur
petit capital, méme si la croissance était difficile a ces moments-|a.

Ces entités ont fonctionné dans le passé de maniére individuelle puis elles ont
compris le besoin et les avantages de s’intégrer a une structure d’un niveau supé-
rieur : la pré-fédération des coopératives agricoles de San Juan {aujourd’hui
Fecoagro de San Juan Ltda). La Fecoagro traverse une période active de conso-
lidation et est actuellement reconnue au niveau provincial, national et interna-
tional pour le rdle qu’elle joue comme représentant des petits producteurs de la
province et pour les denrées qu’elle produit et commercialise. Actuellement,
elle produit des semences d’oignon hybride et de pollinisation libre (Bunching
Onion, une espéce de grande consommation dans les pays asiatiques qui n’était
jusqu’alors pas produite en Argentine) qu’elle exporte vers le Japon et la Corée,
ainsi que des hybrides de pollinisation libre de carotte, de nira et de féeve. De
plus, elle a exporté des semences de fleurs et d’autres légumes (27 espéces et
variétés ont été essayées). Celles qui ont été écartées I'ont été pour des raisons de
colit et pour leur manque d’adaptation. Ce résultat est le fruit d’un travail ardu et
d’un risque d’investissement en capital qui ont représenté six années d’efforts
pour les techniciens et les producteurs. Aujourd’hui, I'impact économique de ces
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cultures est infime comparé au volume total des transactions, car les entreprises
d’importation font valoir une surproduction mondiale et un manque de techno-
logie de la part de nos petits producteurs et se tournent vers les grands produc-
teurs.

Les exportations de semences au Japon et en Corée donnent au projet dans son
ensemble, et a la production de semences en particulier, un critere d’évaluation
externe pour la technologie de production et la qualité des produits. Cette année,
des parcelles expérimentales ont été mises en place pour produire des lignes
parentales et des hybrides de colza, de carthame et de tournesol pour une pro-
duction de contre-saison aux Etats-Unis, sous contrat avec une entreprise amé-
ricaine. Les coopératives ont également commencé a produire quelques espéces
et variétés dont la vente est garantie sur le marché intérieur. Cependant, avec le
temps, la demande et la rentabilité variables des produits ont rendu nécessaire la
planification des productions, en tenant compte des possibilités réelles de
chaque coopérative en matiére de disponibilité des ressources, de main-
d’oeuvre, des demandes potentielles, des colts d’opération, des rapports revenu-
coat, de la disponibilité en terres et du milieu écologique. Ainsi, il existe une plus
grande diversité de produits et les revenus sont a la hauteur des espérances des
coopératives, revenus qui a leur tour sont en accord avec les possibilités de com-
mercialisation de la Fecoagro.

« Le jardin familial » est né de cette diversité. 1l s’agit d’échantillons de
semences produits par I’ensemble des coopératives et conditionnés par les
familles qui les composent. |l y a quatre ans, 500 échantillons ont été produits,
alors que 180 000 ont été vendus en 1994. A cela il faut ajouter les semences
vendues dans des emballages plus grands ainsi que les semences multipliées a
la demande des coopératives et d’autres organisations commerciales, a des prix
et des conditions de production fixés au préalable. Il est important de souligner
ici que ces échantillons horticoles sont vendues en majorité au projet intégré
Prohuerta, dont I'objet est de les distribuer dans tout le pays, pour inciter a la
réalisation de jardins familiaux et communautaires parmi les couches de popu-
lation les plus défavorisées, afin d’améliorer quantitativement et qualitative-
ment leur alimentation.

Les résultats

L’évaluation de la premiére étape (trois ans) de ce projet a été réalisée en 1992.
Une méthode complexe a été retenue pour recenser tous les acteurs du projet et
toutes les organisations directement ou indirectement en relation avec le projet.
Des enquétes et des réunions ont eu lieu avec les techniciens de I'Inta San Juan
pour connaitre leur opinion et leur degré réel de participation au projet. Par la
suite, des visites personnelles ont été effectuées chez des adhérents de diffé-
rentes coopératives et des enquétes écrites et/ou verbales ont été réalisées lors de
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réunions pléniéres, concernant la marche du projet, les inquiétudes, les motifs de
satisfaction et les aspirations non encore satisfaites. Une analyse critique de ces
trois années de travail a été menée en confrontant les objectifs pour lesquels les
producteurs s’étaient regroupés en coopératives, avec les résultats et les motifs
d'insatisfaction.

Avec I'ensemble du matériel obtenu au cours de la phase antérieure, une analyse
en réunion pléniére a été effectuée avec deux représentants de chaque coopé-
rative afin de croiser les informations. Puis une réunion s’est tenue avec I'équipe
technique du projet et le conseil d’administration de la Fédération des coopéra-
tives. Enfin, derniére étape, deux évaluations ont été menées avec le conseil de
direction local de la Station expérimentale de I'Inta San Juan, les techniciens du
projet et les membres des coopératives.

La Fecoagro est parvenue, par |'intégration et la somme de petits efforts, a avoir
accés a de crédits bancaires et a une ligne de crédit pour des petits projets de la
Banque interaméricaine de développement (Bid) d’un budget de 500 000 $US
(300 000 dollars pour des crédits aux coopératives a concurrence de 30 000 dol-
lars par entité et de 3 000 dollars par adhérent, et 200 000 dollars pour des inves-
tissements qui seront utilisés de maniére associative par I'ensemble des organi-
sations, comme par exemple une usine de traitement des semences et des
équipements agricoles) ; il existe un sous-programme de coopération technique
non remboursable de 150 000 dollars, qui sera notamment utilisé en équipe-
ments, communications, informatique et essentiellement dans des programmes
de formation pour tous les agriculteurs impliqués.

L'augmentation des ventes, la valeur ajoutée a la production qui a été dégagée
et le degré d’organisation atteint ont permis de décider, au cours d’une assem-
blée générale extraordinaire, les premiers achats de parcelles pour les coopéra-
tives associées. A cette fin, un fonds rotatif a été créé qui permettra d’augmenter
les surfaces acquises pour que les coopératives deviennent propriétaires de cet
important facteur de production, en fonction des besoins de chacune et de leurs
capacités opérationnelles. Au cours de cette premiére étape, 53 ha ont été
achetés, ainsi que le siege commercial et social de la Fecoagro et une maison
devant servir aussi bien a la transformation agro-industrielle (alimentaire) qu’a la
confection de sacs et au traitement des échantillons de semences de jardin fami-
lial pour une coopérative composée essentiellement de femmes et de jeunes.
Quant a la diversification des cultures, la Fecoagro vient de programmer I'ins-
tallation, avec toutes les coopératives participantes, de 108 ha de culture pour la
saison printemps-été, en vue de la production de semences d’environ 20 espéces
horticoles.

L’évaluation a permis de formuler les propositions suivantes :

- le besoin de poursuivre ce projet pendant une nouvelle période de trois ans
afin d’améliorer et de consolider les résultats acquis jusqu’a maintenant ;

— la nécessité de renforcer la participation interinstitutionnelle pour améliorer la
réalisation des multiples objectifs proposés ;
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- I'impact négatif du systeme des locations rurales sur la structure des codts de
production ; il faut redoubler d’efforts pour obtenir la propriété de ce facteur de
production, méme si ce processus doit étre lent ;

— la priorité donnée aux activités de formation d’adhérents et de dirigeants pour
fa deuxiéme étape ;

— la nécessité d’améliorer les procédures administratives et comptables des
entités de base et de la Fecoagro.

Conclusion

De toute évidence, un travail participatif impliquant des petits agriculteurs, des
techniciens motivés et disposés a constituer une communauté d’objectifs et de
moyens, avec l"appui logistique d’institutions publiques et d’organisations non
gouvernementales, constitue une excellente base pour obtenir des résultats, qui
se traduisent par un meilleur niveau de vie et du travail pour tous.

Il est ainsi démontré que les petits agriculteurs, malgré les limitations d’ordre
structurel, peuvent obtenir des résultats mesurables qui leur permettent de
devenir partie intégrante du systéme économique et social. Leur potentiel est
énorme mais ils n‘ont pas pu le développer du fait de I'inégalité des chances
due au systeme politique et social. C'est la le principal défi posé a la vulgarisa-
tion rurale organisée et tournée vers ces secteurs de production qui, bien que
marginaux si on les considére individuellement, fournissent 40 % de la produc-
tion des pays d’Amérique latine et doivent sortir définitivement de la situation de
mise a I'écart ou ils se trouvent, pour le plus grand bénéfice de I’ensemble de la
communauté.
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Transport de canne a sucre, Costa Rica.
Photo M. Blanco, Prodar.

Moulin rustique pour la fabrication de panela, Chiriqui, Panama.
Photo P. Chappet, Prodar.
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Mise en bouteille de vinaigre de fruits, cote centrale du Pérou.
Photo D. Colquichagua.

Agro-industrie Totofrut-Totonicapan, Guatemala.
Photo F. Boucher, Prodar.
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Extraction de I'amidon de manioc. Opération de tamisage, Equateur.

Photo Cirad.
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Préparation de farinha de manioc. Opération de tamisage, Etat du Pard, Brésil.
Photo J. Muchnik, Cirad.

Préparation de farinha de manioc. Opération de pressage, Etat du Pard, Brésil.
Photo J. Muchnik, Cirad.




L’amélioration
de la production
de cassonade
en Colombie

Convenio de Investigacion para el Mejoramiento
de la panela (Cimpa), Colombie

I_a principale activité du département de Santander, situé a 220 km de Bogota,
est la culture de la canne a sucre pour la fabrication de la cassonade. Un accord
a été établi entre I'Institut colombien de I’agriculture (Ica) et les Pays-Bas dans les
domaines de la recherche et de la vulgarisation pour le développement de
Vindustrie de la cassonade (Convenio de Investigacion para el Mejoramiento
de la Panela — Cimpa), en vue d’améliorer les conditions de production et de
travail ainsi que la qualité de la cassonade au cours du processus de transfor-
mation. Les principaux bénéficiaires de ce projet sont les producteurs de canne,
les propriétaires des moulins, les ouvriers travaillant a la transformation de la
canne, les techniciens du secteur sucrier et les consommateurs en général.

Les caractéristiques socio-économiques
de la production de cassonade

Il existe dans le pays environ 12 000 moulins' & traction mécanique et 15 000
a traction animale, qui produisent prés de 850 000 tonnes de cassonade

"Le « moulin » désigne ici le trapiche, c’est-a-dire I'unité de production et I'ensemble des ins-
tallations destinées a la production de cassonade (panela).
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par an. La production de cassonade a été évaluée en 1990 a prés de 200 mil-
liards de pesos. Elle a contribué pour 1,3 % au Pib national et pour 7,7 % au Pib
agricole. La surface cultivée est de 250 000 ha et 191 000 ha ont été récoltés.
L'agro-industrie de la cassonade représente 9 millions de jours de travail pour la
culture de la canne et 15 millions pour sa transformation, ce qui représente de
50 000 a 70 000 emplois permanents. Une heure-homme en moyenne est néces-
saire a la production de 4 kg de cassonade, ce qui implique une part élevée de
la main-d’ceuvre dans le co(t total de production, ce chiffre atteignant 60 % a La
Hoya del Rio Suarez.

La canne a sucre figure, au niveau national, au méme rang que le café, le
manioc, la banane plantain et le mais. On utilise pour sa culture et sa transfor-
mation des moyens artisanaux peu technicisés. Cundinamarca, Boyacd, San-
tander, Narifio et Antioquia sont, par ordre d'importance, les principales régions
productrices. Elles totalisent 72 % de la production nationale. Parmi ces régions,
les meilleurs rendements sont obtenus a Santander avec 11 tonnes de cassonade
a I'hectare et a Boyacd, Valle et Quindio avec en moyenne 7 tonnes a I'hectare.
Les zones productrices du pays se caractérisent par une densité de population
rurale élevée, une proportion de moins de 15 ans proche de 50 %, une carence
trés prononcée de services publics de base dans les zones rurales, des ressources
matérielles et humaines insuffisantes dans les secteurs de I'éducation et de la
santé et un pourcentage élevé de personnes dont les besoins essentiels ne sont
pas assurés.

Le consommateur urbain, achéte de préférence sa cassonade toutes les semaines
au supermarché ; il choisit avant tout la cassonade de forme carrée et de couleur
sombre et I’achéte par livre. Les raisons de ces préférences tiennent au godt, a la
valeur nutritive et au cout. Ainsi, les principales suggestions des consommateurs
portent sur une meilleure hygiéne, un emballage individuel, une meilleure qua-
lité, une utilisation plus pratique, et sur une absence d’insectes et de produits chi-
miques. La consommation urbaine de cassonade est de 21 kg par habitant
et par an pour les milieux modestes, de 17 kg pour les couches moyennes et de
14 kg pour les milieux favorisés, alors que la consommation rurale est de 46 kg
de cassonade plus 10 kg de miel. Les préférences du consommateur rural sont les
mémes qu’en ville, exception faite du lieu d’achat : épicerie rurale ou marché
local.

Le tableau 1 présente les moyennes des indicateurs relatifs a différentes variables
de production des moulins, tirées de I'inventaire national des moulins, a partir
d’un échantillon de 8 012 installations. En tenant compte des résultats de cet
inventaire, les conclusions suivantes ont pu étre tirées :

— La Hoya del Rio Suarez (Boyaca et Santander) participe pour plus de 30 % a
la production nationale, en atteignant un rendement moyen en cassonade de
11 tha;

— les variétés les plus cultivées sont POJ 2878 et POJ 2714 ;

— le systéeme de coupe partielle est pratiqué par 70 % des producteurs, la coupe
totale est pratiquée par les 30 % restants ;
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— 76 % de la canne pressée dans les moulins provient de la ferme, les 24 % res-
tants sont produits en métayage, en fermage ou sous forme d’association entre la
ferme et le moulin ;

— pres de 85 % du temps disponible et du capital investi en installations et en
équipements demeurent inutilisés ;

— la cassonade a une forme carrée chez 60 % des producteurs, ronde chez

33 % ; elle est aussi vendue sous forme de miel (5 %) et sous d’autres formes
(2 %).

Tableau.l. Moyennes de quelques.indicateurs relatifs:aux-moulins colombiens:.

Description-- Moulins a-traction-
Animale- Mécanique:-

Variétés-parexploitation (nombre) 2 2
Période végélative:de la:canne {mois) 20. 20¢
Surface:plantée-en:canne par exploitation:(ha): 2 T8
Surface-de-canne récoltée par exploitation (ha) 2 9
Foyers de. cuisson (nombre) 3 5
Moutures* annuelies (nombre) 18- 22
Durée du.pressage (jours) ¥
Heures journaliéres-de mouture-{nombres 12 16
Production-de cassonade par-mouture-(kg)z 32z 4:200 -
Production-annuelle de cassonade (t): 5+ 60-
Poids par charge de:cassonade. (kg): 109" 104
Rendement (kgtha)1:890° 6176
Production.horaire de.cassonade. (kg/h} 12 7
Wtilisation:des capacités des moulins: (%)« 12" 22

Source:::Cimpa,.inventaire national des moulins.
* La mouture-désigne-la. molienda, c’est-a-dire.un intervalle de six-jours:{dusliundF matin au samedi
soir}.destiné:3 la fabrication de la cassonade.

Les améliorations techniques

La production de canne a sucre

Le développement technologique de la culture de la canne a porté principale-
ment sur la sélection et 'adaptation des variétés en vue de la production de cas-
sonade. Il a également concerné la mise au point de paquets techniques per-
mettant |"application de techniques de culture adaptées aux conditions sociales,
culturelles, économiques et écologiques des différentes régions productrices de
cassonade.
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Grace a |'accord avec Cenicaiia, le programme de canne a cassonade utilise
des variétés résistantes principalement a la mosaique, au charbon et a la rouille.
Dans les fermes de Belchite, Tulio Ospina et El Zulia, on dispose d’une banque
d’environ 200 variétés, évaluées dans un premier temps sur des critéres de pro-
duction de cassonade. Actuellement, on dispose d’un ensemble de 12 variétés
testées au niveau semi-commercial et qui présentent des résultats prometteurs en
matiere de rendements a I’hectare en canne et en cassonade et de qualité du pro-
duit final. Le tableau Il présente les variétés ayant le meilleur niveau d’adaptation
aux différentes régions productrices.

Tableau If: Variétés:de canne-adaptées a la production-de-cassonade.

Variété Altitude {m)s Rendements-de transformation-
Tonnes canne/ Tonnes cassonade/ Cassonade

heure- Reure: (%)

PR61632. 1'000-1 800 17 1

M 507209 1.000-1 800: 17 17

CGP.57603 : 800-1 600Q. 184 13

Co:4217 1-000:1: 700 ¢ T4 11

Ca:419: 1 000:1-7005 12 10¢

En ce qui concerne les systéemes techniques et les densités de semis, les meilleurs
résultats sont obtenus avec des semis en ligne simples ou en poquets utilisant
6 a 7 tonnes de semences a |"hectare.

La fertilisation chimique doit étre réalisée avec un apport d’azote, de phosphore
et de potassium (100-100-50). Des recommandations sont formulées pour I"uti-
lisation de corrections, d’éléments mineurs et d’engrais organiques.

La lutte contre le mineur de la tige, Diatraea sp., est conduite par des méthodes
de controle biologique grace a Vutilisation de parasites. Les maladies sont contré-
Iées par le remplacement des variétés sensibles par d’autres a résistance élevée,
qui ont été introduites 1a ol la pathologie présentait un impact économique
important.

Les différentes opérations de transformation de la canne en cassonade, une fois
la maturité atteinte, sont décrites dans la figure 1 du chapitre L’agro-industrie
de la cassonade en Amérique centrale de cet ouvrage.

Le systeme de pressage

Les marques les plus répandues de moteurs dans les broyeurs sont Lister,
Yammar et Petter pour les moteurs diesel, Briggs Straton pour ceux a essence et
Siemens pour les moteurs électriques. Les marques de broyeurs les plus fré-
quentes sont Apolo, El Panelero, Penagos, Amaga, Chattanooga et Gerrey.
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Les meilleures conditions de fonctionnement des broyeurs a canne réunissent
une vitesse périphérique des masses de 6 a 8 m/min, une ouverture du couple de
broyage de 11 a 15 mm, proportionnellement au diametre de la canne et a la
masse du broyeur, et une ouverture du second couple de broyage de 0,5 mm. La
distance la plus appropriée entre les axes du volant du broyeur et |a poulie du
moteur est de 3,5 m, lorsque la puissance est transmise par des courroies planes.
En moyenne, il faut environ 8 chevaux effectifs de puissance, dans les moteurs
diesel et électriques, pour actionner les broyeurs et développer une capacité
d’une tonne de canne par heure et une extraction de 60 %.

A partir de 100 kg de canne, les moulins extraient en moyenne 51 kg de jus. En
suivant les recommandations précédentes, il est possible d’augmenter |’extrac-
tion a prés de 60 % et, moyennant quelques changements dans la conception du
systeme de pressage, on peut arriver a 65-67 %, tout en opérant en conditions
réelles. L’extraction maximale, sur de la canne préalablement séchée, se situe
aux alentours de 70 %. La transformation de la canne en cassonade dépend, en
plus de I'extraction, du degré Brix des jus et de I'écume éliminée, comme le
montrent les données du tableau lll.

Tableau Hi: Kifos dé cassonade produits partonne.de canne-selonde-niveau d'extraction:
en poids de jus-et pourune concentration du jus de pressage de-16.2:22 Brix: Concen-
tration.dela cassonade & un-niveau:constant de 90.°Brix:..

°Brix:du:jus Extraction:en poids.de:jus{%}-

de pressage’ 40: 45" 50 55: 60 65:
H 64: 72 82. 91~ 100% 108~
17 68: 77 87 96+ 106 115+
18- 72. 82 92. 1027 112 122
19 76 86 97 108 117 129:
20¢ 80~ 9t 102° 113 124 136
PAR 84 96! 107 19 131 T42:
22 888 100 TE2 124 1377 149+

Quand le taux d’extraction augmente de 51 % a 60 %, les colts de culture,
de coupe, de chargement et de transport de la canne par unité de casso-
nade produite sont réduits de 16 % et le colt total de 10 %. Si ces conditions
étaient effectivement réunies, la production de cassonade augmenterait de
200 000 tonnes par an en Colombie.

Les foyers de cuisson

Dans les zones productrices a moindre développement technologique, la
consommation de bois de feu va jusqu’a 5 kg par kilogramme de cassonade pro-
duit. Dans certaines régions, on consomme prés de 1 kg de gomme de pneu
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usagé par kilogramme de cassonade, en plus ou en remplacement du bois. Dans
pratiquement tous les moulins du pays, outre I'augmentation des codts de pro-
duction due a I"utilisation de combustibles complémentaires a la bagasse,
on provoque des dégats écologiques : déforestation, pollution par des dérivés
soufrés du caoutchouc, et augmentation du taux de monoxyde de carbone due
a la combustion incompléte de la bagasse dans les foyers. Une estimation
indique que I'efficacité thermique d’équilibre, c’est-a-dire la relation entre la
chaleur libérée par le combustible et la chaleur utile, qui sert a la concentration
du jus, est de I'ordre de 40 %. A ce niveau, il serait possible d’économiser par an
50 tonnes de bois de feu par moulin en moyenne, soit prés de 1 300 000 tonnes
par an au niveau national.

Le Cimpa, en mettant au point et en appliquant une technologie d’amélioration
progressive des foyers, a élaboré de nouveaux types de chambres de combustion,
de chaudrons, de grilles et de systemes d’isolation. Des plans de construction des
conduits et des cheminées ont également été établis. Actuellement, on dispose
d'un modéle de simulation mathématique pour le dessin des foyers, avec une
capacité définie et des niveaux d’efficacité thermique qui dépassent le niveau
d’équilibre ou d’autosuffisance énergétique, ce qui signifie que la bagasse suffit
a la concentration du jus.

Dans le pays, ce sont environ 150 foyers qui ont été construits, d'une capacité
allant de 20 a 350 kg de cassonade par heure, afin de satisfaire les besoins des
agriculteurs et en méme temps de procéder a la validation et au suivi néces-
saires pour ajuster la technologie aux conditions réelles d’opération dans chaque
région. Les foyers améliorés ont permis une réduction du coft des combustibles
additionnels allant jusqu’a 100 % et une diminution du codt total de production
de la cassonade comprise entre 4 et 8 %. Ils ont également conduit a une réduc-
tion de 70 % de Veffort de travail grace a I’lacheminement des jus par des tuyau-
teries. Qutre "effet direct sur la productivité, il faut souligner que I'adoption de
la technologie mise au point par le Cimpa remplit son objectif, a savoir améliorer
la rémunération et les conditions de vie des ouvriers, ce qui incite les produc-
teurs a adopter des techniques innovatrices.

La qualité de la cassonade

La fabrication de la cassonade consiste a concentrer le jus clarifié de canne a
sucre en élevant le taux de solides solubles de 18 ou 20 % a 90 ou 92 %. La cas-
sonade est considérée comme un aliment complet qui couvre, du point de vue
qualitatif, les besoins en nutriments de I'organisme, tels que les hydrates de car-
bone, les protéines, les vitamines et les minéraux. Malgré ses qualités, sa
consommation par la population colombienne et son exportation vers les mar-
chés internationaux est entravée par une série de facteurs limitants : le frelatage
par le sucre {on ajoute du sucre au cours du processus de fabrication pour aug-
menter le rendement en cassonade), I'addition de substances non autorisées a la
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consommation humaine (c’est le cas de certains colorants ajoutés pour renforcer
la couleur de la cassonade), le manque d’hygiéne et la contamination par des
insectes et d’autres matiéres étrangéres. A cela viennent s'ajouter des modes de
présentation et d'utilisation peu attrayants, qui demandent trop de temps et sup-
posent des pratiques culinaires archaiques.

Pour diminuer le contenu en substances étrangéres, la couleur sombre et 'addi-
tion de produits blanchissants, des prénettoyeurs ont été mis au point. Ceux-ci
retiennent plus de 90 % des impuretés, séparables par des moyens physiques.
Leur utilisation réduit le colt total par unité de cassonade jusqu’a 1,7 %. Les
techniques de prénettoyage ont un impact direct sur le consommateur, qui recoit
un produit naturel, a haute valeur nutritive, sans adjuvants et donc de meilleure
qualité. Pres de 3 000 équipements de ce type ont été construits dans le pays et
{'utilisation de produits blanchissants dérivés du soufre dans I'élaboration de la
cassonade a baissé de plus de 500 tonnes par an.

Le balsa, le caucalier et le guazuma sont les floculants végétaux les plus utilisés
dans la clarification des jus. Les conditions d'utilisation de polymeéres chimiques
en substitution a des clarifiants végétaux, tels que la polyacrilamide anionique
Mafloc 975, ont été définies.

Pour améliorer la dureté et le « grain » de la cassonade, il convient d’alcaliniser
les jus jusqu’a un pH de 5,8.

La chambre de battage et de moulage est généralement pouvue de tables pour les
moules, d’un plan de refroidissement, de bacs et de cuves de lavage et d’égout-
tage des moules.

Le stockage de la cassonade dans de bonnes conditions, pour des durées de
moins d’un mois, doit étre réalisé dans des lieux ou I’humidité relative est infé-
rieure a 70 %. Pour des durées plus longues, I"humidité doit étre inférieure a
65 %. Les conditions de stokage ne sont stres que si I’lhumidité initiale de la
cassonade est inférieure a 5 %.

Le Cimpa a également effectué une série de recherches pour trouver de nou-
velles utilisations a la cassonade, par exemple pour remplacer le sucre dans la
fabrication d’autres produits, afin d’augmenter la valeur nutritive de ces produits
et de mieux valoriser la cassonade. Il est possible d’élaborer des produits de
confiserie de bonne qualité, durs ou mous, avec une proportion relativement
élevée de cassonade. Les colts de ces produits sont inférieurs a ceux fabriqués
a base de sucre.

La boisson gazeuse fabriquée a partir de miel de canne contient 0,1 % de
protéines, 0,02 % de lipides, 0,1 % de cendres, 0,01 mg/100 g de thiamine,
0,01 mg/100 g de riboflavine, 1,1 mg/100 g de vitamine C, 47,0 mg/100 g de cal-
cium, 10,0 mg/100 g de phosphore et 0,5 mg/100 g de fer, selon les analyses réa-
lisées par I'Institut colombien du bien-étre familial (icbf) de Bogota. Le miel de
canne n’altére pas de maniére significative le goGt, I'odeur, la couleur, Ia turbi-
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dité et la brillance, c’est-a-dire les caractéristiques déterminantes de la qualité
d’une boisson gazeuse.

Une analyse comparative de la pate de goyave produite avec du sucre raffiné et
de celle obtenue avec de la cassonade met en évidence des différences du point
de vue nutritionnel, en particulier en ce qui concerne les minéraux et les vita-
mines. Ceux-ci sont totalement inexistants dans le sucre raffiné alors qu’ils appa-
raissent en quantité appréciable dans la cassonade.

La cassonade et le miel de canne peuvent étre utilisés dans la fabrication de pro-
duits sucrés, de conserves et de fruits au sirop. Ils apportent une amélioration des
caractéristiques organoleptiques et de la valeur nutritionnelle. Une alternative
pour augmenter la consommation de cassonade serait de la présenter sous forme
de poudre afin de faciliter son dosage et sa dissolution immédiate. Le miel de
canne inversé est un miel vierge auquel il a été ajouté un agent d’inversion qui
accélére la conversion du saccharose en glucose et fructose. L'acide phospho-
rique ou le phosphate monocalcique peuvent étre utilisés comme auxiliaires de
clarification et améliorateurs de couleur en doses de 50 a 100 ppm pour le pre-
mier et de 200 ppm pour le second.

Les genres Candida et Saccharomyces sont présents dans I'écume, Candida utilis
étant un genre trés important du fait de sa grande utilisation dans I'industrie, en
particulier comme bioprotéine.

La valorisation des sous-produits

Traditionnellement, I'activité de transformation de la canne s’est concentrée de
maniére exclusive autour de la cassonade. Pour cette raison, les prix fluctuent de
fagon cyclique et I’économie de nombreuses familles colombiennes en souffre
lorsqu’ils chutent. Une solution a ce probléme réside dans I’utilisation de la
canne a sucre ou de ses sous-produits et de la cassonade pour ['alimentation
animale. Il est ainsi possible de générer des revenus complémentaires, de sup-
primer en grande partie la dépendance par rapport a un produit unique, d’aug-
menter la valeur ajoutée pour la région et de recourir davantage a la main-
d’ceuvre occasionnelle pour la fabrication de cassonade.

Les sous-produits de la canne représentent une source de fibre et d’énergie
(résidus de récolte, bagasse) ainsi que de sucres (cachaza?, bagacillo). De plus,
les résidus de culture (feuilles et repousses) supplémentés correctement permet-
tent de maintenir une charge animale de 1,2 téte de bétail a I'engraissement.
Les sous-produits obtenus pour chaque tonne de cassonade produite représentent
250 kg de cachaza et 60 kg de bagacillo. L'un des principaux sous-produits uti-
lisés dans I’alimentation animale est la mélasse, qui est un aliment riche en pro-

? La cachaza désigne les impuretés qui sont enlevées. Elles forment une sorte de mousse a la
surface lors de la clarification du jus, puis elles sont concentrées pour obtenir une espéce de
mélasse.
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téines, minéraux et hydrates de carbone, obtenu aprés concentration de la
cachaza (jusqu’a 45-50 °Brix ).

A La Hoya del Rio Sudrez, ce sont prés de 33 000 équidés de trait (essentielle-
ment des mules) qui sont utilisés dans le transport de la canne qui sera trans-
formée en cassonade ou en miel. Le poids moyen d’un de ces animaux (mule) est
de 297 kg, son age moyen est de 8 ans et sa hauteur au garrot est de 1,34 m. En
moyenne, une mule transporte par jour de travail jusqu’a 1,7 tonne de canne et
2,5 tonnes en incluant le harnachement. Elle consomme en moyenne, a La Hoya
del Rio Sudrez, 20 kg de palme ou de repousses de canne et 9 litres de cachaza
au cours d’une journée normale de travail.

Une autre forme de conservation de la cachaza est I'addition de conservateurs
tels que le benzoate de sodium ou le sorbate de potassium (1 % au maximum).
Il est possible d’alimenter des porcs a des ages physiologiques différents en uti-
lisant comme base des sous-produits riches en énergie (cachaza et mélasse),
supplémentés par une source protéique. Les truies en gestation peuvent rece-
voir une ration journaliere de 2 a 3 kg de mélasse, 200 a 300 g de protéines et
une faible quantité de fibres et de résidus de culture. Il est possible de mener a
bien la croissance et I’engraissement de porcelets (25 a 100 kg) avec un gain de
poids journalier moyen de 700 g, de conversion alimentaire (matiere séche)
accumulée de 3.8 : 1 en moins de quatre mois, en utilisant 450 kg de mélasse et
25 kg de supplément protéique.

Le transfert de technologie

L'objectif de ce travail est de faire connaitre aux techniciens, aux producteurs et
aux travailleurs de ce secteur la technologie disponible mise au point par le
Cimpa. Pour atteindre cet objectif, le Cimpa agit comme créateur de techno-
logie et en transfére les résultats a des professionnels et a des techniciens d’autres
institutions chargées de la promotion et du développement de la fabrication de
cassonade. Ces institutions sont |’Institut colombien d’agriculture, la Caisse
agraire, la Fédération nationale des caféiculteurs, le Service national d'appren-
tissage, I'Institut colombien de réforme agraire, les Secrétariats a I’agriculture et
les Corporations de développement régional, pour ne citer que les plus impor-
tantes. Malgré la faible disponibilité en ressources économiques et humaines
pour mener a bien le transfert de technologie auprés des producteurs, le Cimpa
organise des journées de terrain, des visites et des cours destinés aux produc-
teurs, aux métayers et aux travailleurs du secteur de la cassonade, aussi bien
dans ses installations de Barbosa que directement dans les zones productrices du
pays. Ces actions auraient un impact et une couverture encore plus importants
si elles étaient menées avec |'appui formel d’organismes spécialisés dans ce
domaine. La vulgarisation et le transfert de technologie ont été réalisés au travers
des activités suivantes :
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— des cours complets sur la production de canne a sucre et de cassonade, des-
tinés aux techniciens et aux professionnels intéressés ;

— des cours spécifiques pour les assistants techniques, les constructeurs d’équi-
pements ;

— des visites d’évaluation technico-économique dans différentes zones du pays ;
— des journées de terrain et des tournées pour rencontrer des producteurs et des
ouvriers ;

— "organisation de congreés, de rencontres et de forums ;

— des exposés techniques et des démonstrations sur la méthode employée ;

— la diffusion par voie de presse, radio et télévision ;

— I"édition de dépliants pour la vulgarisation et la promotion ;

— la production de vidéos ;

- la publication des résultats préliminaires de la recherche.

Il convient de souligner que, dans le processus de mise au point et de transfert de
technologie, I'accent est mis tout spécialement sur les priorités des producteurs.
Pour les identifier, en plus des études socio-économiques préalables, un comité
de consultation des producteurs s’est constitu€, afin de débattre périodiquement
des axes de recherche, des résultats et des facteurs limitants du transfert de tech-
nologie. Un processus de rétroaction, avec la participation active des bénéfi-
ciaires, s’est ainsi établi.

L’adoption de la technologie Cimpa, outre son impact direct sur la productivité,
a eu un effet d’entrainement pour I’adoption de techniques et de méthodes de
gestion innovatrices. Dans les fermes ot a été adoptée une innovation, on
observe une tendance a I'augmentation des cultures en exploitation directe, alors
que celles conduites en association avec d’autres personnes diminuent. On note
également que la location d’équipements se développe et que |'offre est mieux
planifiée en fonction des prix de la cassonade.

270



L’agro-industrie

de la cassonade

dans le Nordeste
du Brésil

Rosalvo de Menezes

I_e Service d’appui aux petites et micro-entreprises de Pernambuco (Sebrae) a
dressé un tableau de la situation actuelle de I’agro-industrie de la cassonade
dans le Nordeste du Brésil!, attirant |’attention sur ses difficultés et sur sa dispa-
rition progressive en tant qu’activité productive. Selon les données de la Fonda-
tion Institut brésilien de géographie et de statistique (Fibge, recensement agro-
industriel), cette activité regroupait 102 151 établissements en 1970, alors que
dix ans plus tard il n’en restait que 38 272.

Les problemes liés a ce déclin sont trop divers et complexes pour étre résolus
dans leur ensemble. Cependant, cette tendance pourrait s’inverser et de
meilleures conditions pourraient étre offertes aux producteurs qui continuent
cette activité, si une action institutionnelle forte et concréte était menée conjoin-
tement par le secteur privé, le gouvernement et les centres de recherche, sans
oublier les associations de producteurs.

! Le Nordeste du Brésil comprend les Etats de Maranh3o, Piaui, Ceard, Rio Grande do Norte,
Paraiba, Pernambuco, Alagoas, Sergipe et Bahia.
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Le contexte historique

Depuis le début du XVII¢ siecle, époque a laquelle les premiers ateliers de fabri-
cation de cassonade se sont installés au Brésil, les changements intervenus dans
le processus de production ont été peu nombreux.

0 1750. Introduction du cylindre de fer en remplacement des traditionnels
cylindres de bois pour la trituration de la canne ; cette innovation a permis d’aug-
menter considérablement le rendement au broyage.

0 1830-1840. Introduction du four a récipients multiples, sous I'influence des
méthodes de production de la cassonade en Jamaique, dont le processus est
connu sous I'appellation « train de Jamaique »» ou « train frangais ». Au lieu d'un
four réchauffant un récipient unique, un four était utilisé pour chauffer plusieurs
récipients, généralement entre quatre et six. Au cours de cette période, la com-
bustion de la bagasse de la canne a été introduite comme substitut du bois de
feu, car celui-ci se faisait de plus en plus rare et éloigné des centres de transfor-
mation.

{3 1890. La chaux vive est utilisée en remplacement de la cendre pour clarifier
le produit.

(3 1910. Introduction de machines a vapeur ou de moteurs a combustion interne
dans les premiers complexes de production de cassonade, technique qui était
déja utilisée dans les complexes sucriers. Les cylindres de bois sont remplacés
par des cylindres de fer, ce qui s’accompagne d’une augmentation considérable
de rendement.

0 1960. Apparition de l’énergie électrique en milieu rural, ce qui permet son uti-
lisation pour la trituration de la canne dans la plupart des complexes de trans-
formation.

0 1964. Avec I'approbation et la mise en ceuvre du statut foncier, la législation
du travail s’impose en milieu rural, favorisant I’établissement de nouvelles rela-
tions de travail entre patrons et employés.

(? 1970. Afin de répondre-aux exigences du marché et des grands réseaux de
supermarchés qui commengent a apparaitre, I'emballage sous plastique de la
cassonade remplace progressivement |'emballage traditionnel en feuilles de
canne.

Malgré ces changements, le processus de production de la cassonade est resté
pratiquement inchangé et sans innovations technologiques majeures. En ce qui
concerne lextraction du jus, on est passé des cylindres de bois aux cylindres de
fer, la taille de ceux-ci a été augmentée, la traction humaine a été remplacée
dans un premier temps par la traction animale, puis celle-ci a laissé place a la
vapeur, et enfin a ’énergie électrique. Mais le processus de trituration de la
canne a surtout été amélioré par l'introduction de deux ou trois chargements au
lieu d’un, avec un rendement pouvant atteindre 80 %. Dans la phase de concen-
tration du jus, le systeme de chauffage d’un récipient par un four a été remplacé,
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a partir de la seconde moitié du siécle dernier, par I'utilisation d’un four pour
quatre ou six récipients, améliorant ainsi le rendement et I'utilisation du bois de
feu, ce dernier ayant été remplacé par de la bagasse de canne. La chaux vive a
remplacé la cendre dans le processus de clarification du jus. L'utilisation de la
canne coupée le jour méme a permis d’améliorer considérablement le rende-
ment de la transformation. L’'importance de I'artisan-fabricant de cassonade a
été reconnue et des variétés améliorées de canne ont été introduites au cours de
certaines périodes d’expansion de la production.

L’évolution de la production de cassonade

Toutes les politiques menées depuis la création de I'Institut du sucre et de
I'alcool (laa) en 1933 ont joué en faveur des seules usines de transformation et
des distilleries. Elles se sont traduites par des prix préférentiels et des subventions
au producteur, par l'attribution de crédits adaptés et importants qui ont permis
une modernisation des équipements ou la circulation d’une quantité considé-
rable de devises, par la construction d’infrastructures de base telles que des
routes, des sources d'énergie et des terminaux sucriers qui représentent de vraies
économies externes pour le secteur et donc de fortes incitations a I'exportation.
Le secteur de la cassonade est resté a |’écart de ce mouvement qui, en définitive,
a constitué un obstacle a son propre développement.

Le déclin de la fabrication de cassonade au Brésil, en particulier dans le Nor-
deste, peut étre mesuré de plusieurs maniéres. Cependant, aucune d’entre elles
ne Villustre aussi éloquemment que la forte réduction du nombre d’établisse-
ments producteurs au cours de la période 1970-1980 (tableau 1). En I’absence de
données suffisantes pour la période 1985-1990, nous avons procédé par
enquétes auprés des producteurs, qui ont confirmé cette tendance a la réduction
du nombre d’unités de production.

Les principaux motifs avancés par les producteurs et les techniciens de ce secteur
pour expliquer cette baisse du nombre d’établissements ont permis d’identifier
une série de facteurs que nous détaillons ci-dessous. Ces facteurs sont d’ordre
socio-économique, technologique et institutionnel.

Les facteurs socio-économiques

Le développement du minifundium est considérable, conséquence de la divi-
sion des terres (par héritage), qui rend impossible I'installation ou I’exploitation
d’une unité de fabrication de cassonade viable.

Les marges bénéficiaires réalisées par les producteurs dans cette activité sont
trés faibles. '
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Tableau: I Production-de cassonade:au:Brésil:en-1970; 17975 et 1980.

1970 1975 1980

Nombre:  Productions Nombre - Production - Nombre:- Production

d’unités (t): d'unités- ® d‘unités - @
B BRESIL . 102151 194.916: 49:009 136573 38 272 68031
£ NORD~ 31 410:= 191 132. 285. 246
Rondonia- 20 20¢ 33 10 1200 59
Acre= 162. 159+ 27 36 97 72
Amazonas. 69" 53 108 48 47 101
Roraima: 13 32 4 2 4 1
Para: 47 145 19 36 15 1T
Amapa 2 1
M:NORDESTE 42536 116 542" 19 141" 94844 12 606 41298+
Maranhdo 1745 2772 613. } 533 376 1149
Piauis 6 877 12547 2339 8202 1 664 5179
Ceard’ 12916 64 147 4608 55 446 2259 19 488
Rio:Grande
doNorte 1274 2 965 378 4212 193 946
Paraibas 449 1 404 168- 1146 228 1T 146
Pernambuce- 18868 7 608 7700 6:373 364 2193
A!agoasa 135 954 54 1331 49 663
Fernando-
de Noronha
Sergipe 9 63 4 29 3 8.
Bahia- 17 262. 24082 10207 16572 7 470 10 478:
& Sup-EsT 48569 68-927 25.579 38113 19122 22109
Ninas Gerais- 44214 66.649° 24 937 37 520: 18 736: 22762
Espirito Santos 1 791 1: 598~ 424 26% 183 92
Rio:de:Janeiro 233 339 83 94: 71 81
S3o Paulo 311 340: 145 239 132 173
Suls 6:567 3:25% 1:931 686~ 3.575- 683
Rarana: 937 502. 250 239 693 268
Santa-Catarina- 1114 187 285« 58 798" 73
Rio-Grande
do Sul: 4516 2 563 1396 389 2084 341
8 CeNTRE-OUEST 6:198+ 5 786+ 2187 2797 2 684 2692
Mato-Grosso -
do Suls 263 248. 257 334
Mato Grosso F 793 1618 339 §78: 354 466
Goias 47279 4095. 1487 1 484- 2.004 1834~
Distrito-Federal: 126 73 78 86. 69 57

Source : Fondation Institut brésilien de-géographie et de statistique,
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Les coilits sont élevés en raison du niveau des charges sociales imposées par la
Iégislation rurale et par I'attitude politique des syndicats ruraux.

Il n"y a pas de systéme de prix compensatoires, particuliéerement pour les pro-
ducteurs qui vendent leur production a des intermédiaires.

La consommation diminue parmi la population aux revenus faibles et modestes,
en partie a cause de la difficulté a se fournir en cassonade par rapport a la faci-
lité d’approvisionnement en sucre.

Les facteurs technologiques

L'nnovation technologique a été faible ou inexistante dans ce secteur au cours
des derniéres décennies.

Les engenhos (unités de fabrication de la cassonade) ont trop éloignés par rapport
aux centres technologiques.

La gestion des entreprises est inefficace.

On note une absence de controles de qualité de la part des organismes concer-
nés et des fabriques de cassonade, qui écoulent sur le marché des produits conte-
nant parfois des substances nocives. Autre handicap, le caractére hétérogene du
produit mis en rayon (commerces, supermarchés, foires et marchés locaux), qui
fait douter de sa qualité.

Les techniques de marketing qui pourraient faire valoir les qualités de la casso-
nade sont méconnues ; on manque ainsi 'occasion d'inciter, en particulier les
jeunes et les adeptes des produits naturels, 8 consommer du « sucre naturel ».

Les facteurs institutionnels

Le secteur est totalement négligé par le gouvernement en ce qui concerne le
crédit, les subventions et les infrastructures.

La promotion de la constitution d’associations, de coopératives ou de syndicats
de producteurs de cassonade manque de dynamisme, ce qui conduit a une com-
plete désorganisation institutionnelle de ce secteur.

Enfin, les leaders ruraux intervenant dans le secteur de la cassonade ne se renou-
vellent pas suffisamment.

Conclusion

Il existe au Brésil des conditions objectives, en particulier dans la région du Nor-
deste, pour relancer et améliorer I'activité de production de la cassonade qui se
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trouve en net déclin. Pour atteindre ces objectifs, les producteurs de cassonade
doivent s’unir afin d’obtenir I'appui des organismes compétents, le Sebrae étant
un partenaire important par I'appui qu’il donne au secteur productif. Il faut
engager a court terme un plan d’action d'urgence, des mesures de plus grande
envergure ne pouvant étre envisagées que dans le long terme.

Nombreuses sont les propositions et complexes les problemes qui doivent étre
pris en compte pour relancer la production de cassonade et créer les conditions
nécessaires a la reprise de l'activité. Pour cela, il faut entreprendre des actions
dans les domaines de la technologie, du marketing, de la législation et du crédit.
Un effort important devra également étre consenti pour former les producteurs en
matiére de gestion et aider les artisans-fabricants de cassonade a actualiser leur
savoir technique.

Annexe
La valeur nutritionnelle de la cassonade

(Extrait et adapté de I'étude Détermination de la composition physico-chimique
de la cassonade. Région Hoya del Rio Sudrez, du laboratoire de I'Institut
Ambroise Paré, France).

La cassonade est apte a faire partie du menu des régimes sains, car elle constitue
un aliment équilibré. Son contenu en saccharose en fait un aliment énergétique
capable de fournir a I'organisme toutes les calories nécessaires, raison pour
laquelle elle mérite I'appellation d’aliment intégral. Elle bénéficie d’un faible
colt de détail, comparé a d’autres aliments comme les boissons rafraichissantes,
le café ou la biére.

La cassonade présente les caractéristiques suivantes :

— c’est un aliment bien toléré par les nouveau-nés, car il contribue a éviter la for-
mation de gaz et a prévenir la constipation par son action laxative ;

~ le magnésium renforce le systéme nerveux de I'enfant ;

— le fer prévient I'anémie et, étant facilement assimilable, il contribue a maintenir
stable le niveau d’hémoglobine, renforce le systeme immunologique de I’enfant
et prévient les maladies des systémes respiratoire et urinaire ;

— le potassium est indispensable a une bonne activité cellulaire ; il maintient
I’équilibre acido-basique et combat I'acidité excessive et I'acétonurie ;

~ la vitamine A est indispensable a la croissance du squelette et du tissu
conjonctif ; elle fait partie du pourpre rétinien ;

— le calcium qui se trouve dans la cassonade aide a la formation d’une bonne
dentition et d’un systéeme osseux plus solide ; il prévient les caries et les maladies
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des articulations telles que I'ostéoporose qui se déclare a I’age adulte. De
maniére générale et pour ces raisons, la population infantile alimentée avec de
la cassonade ne montre pas de cas de boulimie ou de faim, comme on |'observe
chez les enfants recevant une alimentation a base de sucres raffinés et de farines
blanches ;

- les vitamines du complexe B, comme la B1, interviennent dans le métabo-
lisme des acides et des lipides. La vitamine B6 participe au métabolisme des
acides gras essentiels et joue un rdle fondamental dans la synthése de I"hémo-
globine et des cytochromes. La vitamine D favorise I'absorption du calcium et du
phosphore dans I'intestin. La vitamine C assure le maintien du matériel intercel-
lulaire des cartilages, de Ia dentition et des os.
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La production

de vinaigre de fruits
sur la cote centrale
du Pérou

Diana Colquichagua

I._.e projet de transformation de fruits s’incrit dans le cadre de la recherche
sur les « alternatives technologiques pour la transformation d’aliments », menée
de 1989 a 1991 par le programme de transformation d’aliments de I’ Inter-
mediate Technology Development Group (Itdg), dans trois zones rurales du
Pérou : la Costa central, la Sierra Central et la Selva Baja. Sur la cdte centrale,
le projet a consisté a développer et a mettre au point des techniques de trans-
formation des fruits telles que I"élaboration de vin de fruits, de vinaigre, de
liqueurs (essentiellement des fruits macérés), de produits a haute concentration
en sucre (fruits confits, confitures), de pulpe de fruits et de fruits séchés. Ce
projet a été réalisé en prenant en compte les conditions socio-économiques des
zones rurales, afin de former par la suite des vulgarisateurs et des groupes de
petits transformateurs.

L’objectif central du projet était de mieux comprendre comment le développe-
ment de ces technologies pouvait favoriser 'implantation de petites unités pro-
ductives en vue d’améliorer les revenus et le niveau de vie de la population,
[accent étant mis sur le travail des femmes. Le projet a par ailleurs encadré la
création d’un centre de transformation de produits agricoles en milieu rural dans
la région centrale cotiére du pays. Ce centre a facilité la recherche, le dévelop-
pement, la mise en application et la diffusion de la technologie de transformation
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des fruits avec la collaboration des populations bénéficiaires et des organismes
non gouvernementaux de développement. Le projet avait deux caractéristiques
qu’il est important de signaler : il était orienté principalement vers des groupes
organisés de femmes et il visait a mettre en place des petites unités de pro-
duction rentables, a faible colt, de petite dimension et faciles a faire fonctionner
et a entretenir.

Le cas du vinaigre de fruits

Sur la cote centrale du pays (en particulier dans la vallée de Huaura-Sayan), il
existe une large gamme de fruits qui se caractérisent principalement par la sai-
sonnalité de leur production. Il en résulte divers probléemes, notamment la baisse
des prix et les pertes aprés récolte, avec comme conséquence une rentabilité
moindre pour les agriculteurs. L'un des modes de transformation des fruits qui
s’adaptait le mieux aux conditions locales était la fabrication de vinaigre.

Le vinaigre est généralement produit au Pérou a partir d’alcool et mobilise des
équipements a colt élevé comme le réacteur de Frins ; il peut également étre
obtenu a partir de la dilution d’acide acétique concentré. Dans le premier cas,
on obtient un produit coliteux (1,5 $US par bouteille de 250 ml), difficilement
accessible a toutes les couches socio-économiques ; dans le second cas, il s’agit
d’un produit dont le prix de vente est trés bas (1,5 SUS/litre) et avec lequel il est
difficile de rentrer en concurrence.

Le vinaigre de fruits fabriqué est obtenu a partir de vin de fruits par la méthode
d’Orléans modifiée ; son prix est compris entre celui des deux produits existant
sur le marché national. Actuellement, le vinaigre de fruits est produit pour
étre commercialisé localement. Il est vendu en petites bouteilles de verre de
300 ml, transparentes, ce qui permet d’'apprécier la couleur dorée du produit.
Les ventes ont lieu toute I"année car il s'agit d’un ingrédient traditionnel de la
cuisine péruvienne.

Le processus

Une grande variété de fruits est utilisée, comme la banane plantain, la pomme,
I'ananas et les peaux de certains fruits tels que la péche et la figue. Le produit
final obtenu a partir de n’importe laquelle de ces matiéres premiéres présente
des caractéristiques similaires du point de vue organoleptique (godt, ardme),
physique (couleur, transparence et brillance) et du pourcentage d’acide acé-
tique nécessaire a la consommation humaine.

Le fruit choisi est préalablement préparé (mixé ou pressé), puis le modt (jus ou
extrait de pulpe de fruit) est soumis a une fermentation alcoolique pendant un
mois. Le vin jeune, comme il est coutume de I'appeler, est décuvé (séparation
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de la partie liquide et des solides précipités), puis les degrés d’alcool et d’acide
acétique doivent étre régulés en vue de la transformation du produit au cours
de la phase de fermentation acétique. Aprés les 60 jours que dure |'étape anté-
rieure, le vinaigre est décanté et laissé en repos pendant 15 a 20 jours pour
qu’une partie des solides précipite. Enfin, aprés cette période, le vinaigre
de fruits est obtenu avec une teneur en acide acétique de 4 %, qui est le pour-
centage maximal requis pour la consommation humaine selon les normes péru-
viennes.

Les études réalisées

Deux études ont été réalisées : une estimation des colts d’investissement, dont
les résultats montrent qu’il est possible de produire un vinaigre de fruits
de bonne qualité & un colt compétitif sur le marché local ; une étude de pré-
faisabilité pour le développement d’une petite unité de fabrication de vinaigre.

Le projet analysé fonctionne a petite échelle, avec un besoin d’investissement en
capital fixe (machines et équipements) de 2 480 $US, un coit d'opération
initial (installation et ajustement des appareils, conditionnement du local et
réglementation) de 1 150 dollars et un besoin en capital initial de 2 200 dollars.
La technologie adoptée est assez simple. Pour la préparation des modats, on
utilise un mixeur industriel et les fermentations sont réalisées dans des cuves
en plastique. La mise en bouteille est réalisée manuellement, la capacité de
I'unité de fabrication étant de 1 800 litres de vinaigre par mois si elle travaille a
pleine capacité. D’autre part, I’analyse de la production d’équilibre montre que
I'unité doit fonctionner a 19 % de la capacité installée pour couvrir 'ensemble
des codts si I'investissement initial est financé par une banque commerciale
(pour un prét sur un an avec une période trimestrielle de capitalisation, a un taux
d’intérét effectif, base dollars, de 18 % par an) et a 17 % de la capacité installée
si I'opération est menée sur des fonds propres.

A court terme, les bénéfices économiques directs tirés de la production de
I'unité de fabrication sont évalués a prés de 21 000 dollars US la premiére année
alors que son fonctionnement crée huit postes de travail (trois en production,
deux en administration et trois en commercialisation) (FRANCO, 1993).

Les résultats

Aprés avoir réalisé ces travaux sur la transformation des fruits a petite échelle,
qui prenaient en compte les conditions réelles de la population bénéficiant
du projet, une microentreprise conduite par des femmes s’est installée dans le
district de Hualmay, dans la province de Huaura.
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La microentreprise « Les cypres »

La vallée de Huaura est située sur la cote centrale du pays, sur le bassin versant
de la riviere Huaura. La culture principale de la vallée est le mais jaune et dur
(6 500 ha), suivie par le coton (2 900 ha), la canne a sucre (1 500 ha), les fruits
(1 500 ha), la pomme de terre et le haricot (1 000 ha chacun).

Le centre de méres de famille « Les cyprés » fonctionne dans cette vallée depuis
1978. Il regroupe 26 associées, dont la majorité s’occupe de tiches domestiques,
de travaux agricoles et de la commercialisation des produits sur le marché. Leur
age est compris entre 30 et 45 ans. Le centre est passé par un processus de
consolidation et de mise en ceuvre de projets de production, le groupe ayant
déja I'expérience d'un projet d’élevage et de vente de poulets. Jusqu’en 1991, le
centre a développé plusieurs activités parmi lesquelles I'élevage de cochons
d’Inde et/ou de poulets, 'ouverture d’un restaurant populaire (petit-déjeuner et
déjeuner) et la collecte de fonds pour le centre. Le groupe de femmes, en
recherche permanente d’alternatives de production susceptibles de leur procurer
des revenus, a élaboré en 1990 un projet de production de confitures et d’éle-
vage de cochons d’Inde, qui a été approuvé par le centre paroissial de Santa
Rosa. Par la suite, et toujours dans le cadre de leur organisation, 13 des 26
femmes du centre ont créé en 1991 une unité de fabrication de vinaigre, de
confitures et de fruits de saison macérés, avec I'appui technique de I'itdg. Au
cours de I'année d’installation, elles ont produit 500 litres de vinaigre, qui ont été
vendus localement.

Le local de travail est assez rustique, son sol est en ciment et son toit fait de
joncs. Il a au départ été cédé par la municipalité et par la suite a titre gracieux par
la paroisse a condition qu’il soit utilisé a des fins de production. Les installations
d'arrivée et d'évacuation de I'eau ont été gérées par les femmes.

Le statut légal du centre de méres de famille est celui d’une association civile ins-
crite dans les registres publics comme personne juridique. Le centre s’est léga-
lement constitué en tant que microentreprise de femmes en 1992 afin de ren-
forcer sa position comme groupe productif, en accord avec les conditions et les
caractéristiques de la production. Parmi les facteurs économiques limitants
propres aux associations civiles, il faut noter que, si les activités productives
dégagent des bénéfices, ceux-ci ne peuvent pas étre répartis entre les associés.
Dans le cas contraire, I'absence de patrimoine restreint la possibilité de pré-
senter des garanties permettant 'accés au crédit pour I'obtention du capital
nécessaire. L’association, en tant que microentreprise alimentaire, a obtenu son
inscription au registre industriel et a celui des contribuables, ainsi que I’autori-
sation sanitaire pour les produits qu’elle élabore. En ce sens, la reconnaissance
légale de I'unité de production du centre a été importante pour la production et
la commercialisation de ses produits.
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L’un des problemes rencontrés lors de la commercialisation de produits alimen-
taires pour un marché plus large, tel que celui du district ou de la province, est
la nécessité de I'étiquetage, lequel doit faire apparaitre le numéro de registre et
celui de "autorisation sanitaire correspondant a chacun des produits. Le groupe
est sur le point d’achever leur impression.

Le centre, en tant qu’association civile, s'appuie sur une assemblée générale et
un comité de direction. Le fonctionnement est assuré par :

- une administratrice générale ;

- une sous-administratrice pour chaque filiere de production (vinaigres, confi-
tures et liqueurs) ;

— une trésoriére pour chaque filiére de production ;

— les ouvriéres associées.

Les responsabilités incombant a chacune de ces charges ont été définies et
acceptées en assemblée générale. Cependant, il existe encore une certaine
confusion dans la gestion de I’entreprise, en raison du manque de définition des
responsabilités, ainsi que des fonctions et de la durée de chaque mandat. Un
manuel définissant mieux ces fonctions a donc été établi.

Depuis le début, I'unité de production a tenu a jour les cahiers comptables des
différentes opérations (répartition des produits transformés et du travail, colts
par tache, flux de caisse). Le cahier ou sont inscrits les codts de production
permet un meilleur contréle et une planification des quantités produites. Par
contre, il faut encore améliorer I"utilisation du cahier pour les entrées d'argent,
dont la tenue n’est pas définie et dans lequel certains enregistrements ne spéci-
fient pas l'origine des fonds. Bien que les opérations soient de faible ampleur, il
a été recommandé de faire un état de la caisse a certains intervalles de temps et
a des dates non prévues par la coordinatrice de chaque ligne de produits. Cette
estimation est actuellement réalisée le mieux possible et a une fréquence rai-
sonnable.

Comme nous l'avons déja mentionné, |atelier de production compte 13 femmes
qui se réunissent par groupes tournants deux a trois fois par semaine, en fonction
de la demande et du cot des intrants, pour I’élaboration de leurs produits. La
décision de savoir quand et combien il faut produire est prise en assemblée et
assumée par les coordinatrices des filieres de production. Chaque femme regoit
en moyenne 2 dollars par jour pour 4 a 5 heures de travail. Au début, tous les
membres de I'unité de production devaient assurer la commercialisation, méme
s’ils ne possédaient pas tous I'aptitude et les dispositions nécessaires. Actuelle-
ment, et aprés avoir identifié les personnes les plus douées pour la vente, ces der-
niéres sont devenues les principales responsables de la commercialisation des
produits et pergcoivent une commission sur les ventes réalisées. Le groupe a
démarré la production et la commercialisation avec de petites quantités, qui ont
augmenté au fur et a mesure de la croissance de la demande pour les produits.
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Dans le calcul des codts, les facteurs les plus importants ont été pris en compte,
bien qu’au début les choses naient pas été tres claires ; a ces collts est ajoutée
une marge bénéficiaire de 20 %, en plus de la commission des vendeuses.

L’enthousiasme, I'intérét et le dynamisme des femmes les ont conduites
a essayer différentes stratégies de commercialisation dans le but d’obtenir
un niveau minimal de revenus. L'une des stratégies adoptées par le groupe
pour promouvoir la vente des produits et permettre I'utilisation compléte des
matitres premieres entrant dans la fabrication de certains produits a été de diver-
sifier la production. Ainsi, en fonction des fruits de saison, ce sont des confitures
de saveur différente, du vinaigre de fruits (parfois avec les épluchures des fruits
utilisés pour la confiture), des fruits macérés ou des fruits confits qui sont
élaborés, parfois une seule fois par an. Le succés cette entreprise a nécessité
une période d’appui technique constant et de surveillance de la production
par I'ltdg, au début tous les quinze jours puis tous les deux mois, ainsi qu’une
formation dispensée par ['Inpet (institution s’occupant de la gestion des entre-
prises) a la demande de I'ltdg, sur les aspects administratifs, comptables, tech-
niques et commerciaux.

La production de vinaigre de fruits

La production de vinaigre de fruits a été lancée fin 1991, alors que les ajuste-
ments et les tests nécessaires étaient réalisés avec le groupe de femmes. Pour
son installation, les femmes ont fourni une partie des équipements nécessaires au
fonctionnement, tels que la cuisiniére, les tables et les casseroles, ainsi qu’un
capital initial constitué par les bénéfices du premier produit (les confitures) et un
petit prét de 'Itdg pour I'acquisition de certains matériels.

La technologie retenue est simple. Pour la préparation des moiits, on utilise des
rapes pour les fruits durs tels que la pomme et, dans certains cas, en fonction des
volumes de production, un mixeur industriel d’un atelier situé a I'Institut d’édu-
cation rurale (2 15 minutes du centre de production). Les fermentations ont lieu
dans des cuves en plastique d’une capacité de 100 litres. La mise en bouteille est
réalisée manuellement. Pour les controles de mesure de I'acidité du produit, on
utilise des matériels en verre et des réactifs chimiques. L'unité a une capacité
mensuelle de 150 litres de vinaigre de fruits.

Une des clés de la rentabilité de la microentreprise pour cette filiere de produc-
tion est que le vinaigre de fruits est un produit naturel bien accepté et qui fait
I'objet d’une forte demande. La flexibilité dans I'utilisation de la matiere pre-
miére en fonction de la saison, le recours a une main-d’ceuvre non nécessaire-
ment qualifiée et au temps de travail partiel influent de fagon positive sur les
colts de production.

Comme facteurs limitants inhérents au produit, on relévera la période préalable
a sa fabrication (60 jours) nécessaire a la premiére livraison. A cela vient s’ajouter
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le fait qu’il n’est pas possible d’utiliser a plus de 70 % la capacité installée pour
la fabrication des vinaigres.

Les femmes impliquées dans la production ont indiqué que le processus de fabri-
cation leur permet d’entreprendre d’autres activités et de diversifier la produc-
tion. L'appropriation de cette technologie par le groupe de femmes a été rapide
car, pour certaines d’entre elles, il existait une tradition ancestrale de fabrication
domestique du vin et du vinaigre de vin.

Le produit est présenté en bouteilles de verre transparent (bouteilles usagées
d’une capacité de 300 cmd) a bouchon en plastique et couverture autoadhé-
sive. Le contréle de qualité est réalisé par le groupe de production sur les carac-
téristiques du produit final :

- le contrdle de la concentration d’acide acétique requise par le marché
a des fins de consommation humaine est réalisé par la méthode du titrage de
I"acidité ;

— on surveille la couleur du produit et ses caractéristiques physiques, comme la
présence de quelques solides blanchatres qui nuisent a la couleur jaune dorée
du produit.

Des contrdles sont également nécessaires pendant le processus de production :
- détermination périodique de l'acidité ;

— degré d’alcool pour vérifier sa teneur, dans le cas d’un moat alcoolique ;

— temps et température de la pasteurisation du produit final.

Le groupe de femmes s’occupant de la commercialisation vend le produit dans
de petites bouteilles a 0,5 dollar piéce, alors que le colit de production est
de 0,15 dollar. Cela permet a chaque femme d’obtenir un revenu total par heure
de travail trois fois supérieur au salaire horaire minimal légal en vigueur dans le
pays. Jusqu’a présent, le groupe a fonctionné en s’appuyant sur des ressources
propres. Mais il a actuellement besoin d’un crédit pour pouvoir augmenter
le niveau de production des différentes lignes de produits.

Les résultats du groupe

Les résultats obtenus sont les suivants :

- autonomie du groupe de femmes de la microentreprise pour ses décisions en
ce qui concerne la production, la promotion et les ventes ;

- reconnaissance de la part du maire du district de Hualmay, car il s’agit de la
seule microentreprise alimentaire gérée par des femmes dans cette localité ;

— possibilité de transmettre son expérience a d’autres groupes organisés par le
biais de sessions de formation en coordination avec I'ltdg ;

— revenu mensuel complémentaire pour les membres de la microentreprise.
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Les difficultés rencontrées

0 Manque de temps disponible, au début, pour aménager les horaires de for-
mation et de production.

O Mauvaise localisation du site ol ont lieu les cours pratiques, situé loin des
habitations de la plupart des femmes participantes.

O Crainte de ne pas pouvoir produire de plus grandes quantités de méme qua-
lité sans appui technique.

O Commercialisation difficile de la confiture, due aux grandes quantités dispo-
nibles sur le marché local. Il en va de méme pour le vinaigre, du moins au début
de 'opération, du fait de la concurrence de produits meilleur marché mais de
moindre qualité (ces obstacles ont été progressivement surmontés grace a une
campagne de promotion menée par |le groupe de femmes ).

O Lourdeur des démarches nécessaires a I’obtention de I"autorisation sanitaire et
d’autres documents qui sont délivrés a Lima, démarches pour lesquelles un plus
grand appui technique a été demandé.

O Apparition des problémes les plus importants au cours du transfert et de I'ins-
tallation des unités de production conduites par les groupes de femmes (et non
au cours de la phase de recherche ou de la phase de développement des tech-
niques).

O Difficulté pour obtenir des fonds en vue de |'achat d’équipements et surtout
pour disposer d’un fonds de roulement. Les sommes requises pour I'unité de
production sont de V'ordre de 5 000 dollars au maximum.

O Au plan de la commercialisation de la production de vinaigre, il existe un
marché aussi bien localement que dans la grande ville de Lima. Cependant,
pour une production en petites quantités, il est nécessaire d’organiser la concen-
tration de I’offre pour diminuer les codts de transport vers les grands marchés.

3 Carences dans I'administration et la gestion de 'entreprise.

Conclusion

L'intérét personnel et I’'engagement des femmes est un facteur déterminant pour
la continuité et [a reproductibilité des projets productifs. Au centre « Les cyprés »,
cet engagement s'est manifesté de la maniére suivante :

— par une initiative du groupe pour I’élaboration d’un projet présenté a la
paroisse afin d’obtenir des fonds permettant de poursuivre les activités produc-
tives ;
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— par la prise en charge des démarches au niveau local pour obtenir les docu-
ments légaux autorisant le fonctionnement du centre comme atelier de produc-
tion.

Les groupes ayant une certaine expérience dans le développement d’activités
productives arrivent a tirer parti de la formation qu’ils recoivent jusqu’a obtenir
un certain niveau de revenus et a surmonter les problémes mineurs d’organisa-
tion, de production et de commercialisation. Cela a été le cas du groupe « Les
cyprés » qui a participé, il y a quelques années, a des activités productives
comme |’élevage de cochons d’Inde et de poulets. L'efficacité productive et la
fabrication autonome des produits transformés par les femmes demandent une
formation spécifique, un suivi technique et une capacité de gestion de 'entre-
prise, ainsi qu’un controle postérieur par les promoteurs du projet. Il convient
d’utiliser au maximum la capacité installée (infrastructure et équipements) par la
diversification des filieres de production, en les adaptant a la saisonnalité de la
demande et a la disponibilité de la matiére premiére.

Recommandations
* Dans un premier temps, établir des formes simples de planification de la pro-
duction et des bénéfices qu'’il est possible d’obtenir ainsi que de leur usage.

* Disposer d’un local et d'une infrastructure minimale pour la mise en ceuvre des
unités productives.

* Fournir une formation initiale sur des aspects techniques, productifs et de ges-
tion d’entreprise.

* Pour une meilleure motivation des groupes qui démarrent, organiser les pre-
miers cours de formation en faisant appel a d’autres groupes déja consolidés, afin
de faciliter les échanges.

* Favoriser la création de canaux de commercialisation qui permettent de col-
lecter les petites productions alimentaires provenant des difiérents groupes.

 Appuyer la diffusion de cette expérience a travers la distribution de fonds rota-
tifs qui permettraient de lever certains verrous technologiques.
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Annexe 2
Fiche technique du vinaigre de fruits

ProDUIT

Vinaigre de banane plantain

DEFINITION DU PRODUIT

Le vinaigre est un produit obtenu aprés deux étapes de fermentation : I'une
alcoolique (en "'absence d’oxygéne) et I'autre acétique (en présence d’oxygene),
ol I'alcool est finalement transformé en acide acétique qui donne au vinaigre
son apreté et dont la teneur maximale recommandée pour la consommation
humaine est de 4 %.

PRODUCTION DE LA FABRIQUE

La capacité maximale de production est de 900 litres mensuels. La fabrique peut
fonctionner a 30 % de sa capacité pour couvrir les charges totales (production
d’équilibre).

EQUIPEMENTS ET MATERIELS

Cuisiniére semi-industrielle, balance, calculatrice, mixeur manuel, tuyau d’arro-
sage, entonnoir, cuillers, couteaux, verres gradués, bassines, chaudrons, réci-
pients d’aluminium, cuves, tables, récipients de fermentation, densimétre, éprou-
vette.

INTRANTS

Matiere premiére (bananes plantain mares), sucre, levure, bisulfite de sodium,
acide citrique, soude caustique, bouteilles, bouchons, capuchons, étiquettes,
kéroséne, toile filtrante et/ou coton.

288



Les agro-industries rurales en Amérique latine

PROCESSUS

Sélection des fruits »= pesée et lavage »=» débit et mixage "= conditionnement
du modt == activation de la levure et rajout "= fermentation alcoolique
=m- décuvage = obtention du modt alcoolique "= conditionnement du mof(it
alcoolique »= fermentation acétique "= obtention du vinaigre == filtrage
- pasteurisation »= mise en bouteille == stockage.

Rendement total en vinaigre : 79 %.

UTILISATIONS ET CONSOMMATION

Le vinaigre est utilisé dans la préparation de conserves de chou, de concombre,
d’olives vertes, de chou-fleur, de viandes et autres, ainsi que dans la préparation
de plats

DONNEES ECONOMIQUES

Colt de I'investissement : 5 830 $SUS.

Main-d’ceuvre : 3 personnes occupées a plein temps.
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Une agro-industrie
rurale de femmes
au Guatemala

Florence Tartanac, Miguel Angel Racancoj,
Leonardo F. de Leén, Céline Porcheron

Plusieurs pays d’Amérique centrale ont débuté la décennie 1990 dans des
conditions de grande détérioration économique et sociale. La réduction du pro-
duit intérieur brut par habitant, la baisse des salaires réels et du pouvoir d’achat
alimentaire, la mauvaise distribution des ressources existantes, |’augmentation
du chdmage, facteurs auxquels il faut ajouter la dégradation de I'environne-
ment, la croissance démographique, |'urbanisation inorganisée et par consé-
quent [a réduction de la production alimentaire par habitant, sont autant d’él|é-
ments qui ont eu un impact négatif sur la sécurité alimentaire et nutritionnelle
de larges secteurs de la population (Incap, 1991). Au Guatemala, la situation
nutritionnelle ne s’est guéere améliorée de maniére significative au cours des
vingt-cinq dernieres années ; on évalue a 33 % la proportion d’enfants sous-ali-
mentés, ce pays détenant, dans la région centraméricaine, le taux le plus élevé
de dénutrition (INcap, 1992).

Dans ce contexte, I'Instituto de Nutricién de Centro America y Panamd (incap)
a mis en ceuvre un projet intitulé « Augmentation de la disponibilité et de
la consommation d’aliments par transfert de technologie » ; dans ce cadre a
été conduit le petit projet de développement d’une agro-industrie rurale de
femmes dans la région de Totonicapdn au Guatemala. Il s’agissait de créer une
petite activité de transformation d’aliments avec des groupes de femmes,
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I’'objectif principal étant d’améliorer le niveau de nutrition et de santé des
femmes et de leurs familles grace a I'augmentation de leurs revenus. En effet, il
a été démontré que ces revenus ont davantage d'effet sur le bien-étre et I'état
nutritionnel des enfants que les revenus des hommes (Nieves, 1986). La stra-
tégie du projet était d’agir en tant que catalyseur d’un processus participatif
impliquant des groupes de femmes déja organisés, tout en s’appuyant sur les
institutions publiques et les organisations non gouvernementales qui intervien-
nent localement.

Choix de la zone et définition d’un projet pilote

En prenant comme critére les conditions de pauvreté et de dénutrition au Gua-
temala, la zone prioritaire du département de Totonicapan a été retenue. Le
projet a été mis en ceuvre en juillet 1991 et un premier diagnostic a été effectué
dans cette zone afin d’identifier les institutions publiques et les Ong travaillant
dans la région, de caractériser une quinzaine de groupes organisés de femmes
qui collaborent avec ces institutions et d’élaborer une étude géographique et
économique du département de Totonicapan, en particulier de sa production
agricole. Sur la base de I'information obtenue, un certain nombre de conclusions
et de décisions pour la poursuite du projet ont été formulées.

La production agricole de la région (mais et haricot) est exclusivement destinée
a I"autoconsommation. Deux produits seulement sont destinés au marché : le blé
et les fruits (pomme, péche et prune principalement). Aussi a-t-il été décidé de
travailler sur la transformation de la pomme, qui représente la production la
plus importante. Les pommes de seconde qualité, en particulier,devaient étre
transformées, étant donné qu’elles représentent des pertes importantes aprées
récolte. De plus, les producteurs ont peu de possibilités pour négocier le prix de
vente, qui est pratiquement toujours fixé par l'intermédiaire.

La production de pommes est principalement localisée dans le département,
raison pour laquelle le choix d’un ou plusieurs groupes de femmes s’est
concentré sur cette zone. L'institution locale la plus présente dans cette zone de
production est une Ong appelée Cooperacién para el Desarollo Rural del Occi-
dente (Cdro), avec laquelle une relation formelle de collaboration a été établie.
La Cdro travaille avec des groupes de femmes déja organisés, condition indis-
pensable pour le choix de I'institution locale. De plus, la Cdro avait une expé-
rience dans le domaine de I'agro-industrie rurale, avec une petite fabrique de jus
de pomme (Totofrutas) conduite par une association de producteurs.

L’unité d’agro-industrie du ministére de I’agriculture, de I’élevage et de I’ali-
mentation a développé une technologie de déshydratation des pommes en flo-
cons ou en farine, qui peuvent étre utilisés pour des compotes ou en patisserie.
Des essais ont été effectués sur des échantillons de pommes de la zone, qui ont
confirmé la faisabilité technique du processus de séchage.
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A partir des données obtenues et en tenant compte des objectifs de I'incap, il a
été décidé de créer une fabrique de pommes déshydratées. Parmi les groupes
déja organisés et en accord avec la Cdro, le choix s’est porté sur un groupe de
cinquante femmes des communautés de Xolsacmalja et de Chuculjuyup, ol
I’on trouve la plus grosse production de pommes.

Le département de Totonicapéan

La ville de Totonicapan est située au centre de I'altiplano, & 203 km a |'ouest de
la capitale du Guatemala. Le département, d’une étendue de 1 061 km?, est
une zone montagneuse dont l'altitude est comprise entre 1 800 et 2 600 m.
Son climat est froid et comporte deux saisons, une saison des pluies de mai a
octobre et une saison séche de novembre a avril.

En 1990, la population du département atteignait 289 000 habitants. En majo-
rité rurale, ses activités principales sont |'agriculture (37 % de la population
économiquement active), I'artisanat (33 %) et les services (30 %) (INCAP/SimAP,
1991). La forte densité de la population (273 habitants au kilométre carré) s’ins-
crit dans le paysage avec la présence de nombreuses petites propriétés de type
minifundiste et I'absence presque totale de grandes exploitations'. Plus de 95 %
de la population appartient au groupe ethnique quiché, d’origine maya. Selon
les résultats d’une enquéte réalisée aupres de 157 producteurs de la région,
40 % d’entre eux possédent des arbres fruitiers. Parmi ceux-ci, 71 % cultivent
des pommes, 44 % des péches et 38 % des prunes (tableau 1). La production
de pommes est prédominante, en particulier dans le village de Chuculjuyup
et dans les cantons de Poxlajuj, Chicruz et Xolsacmaljd, avec un niveau de
pertes et de fruits non récoltés de 20 %.

Tableau 1 Production de fruits dans-le département de Totonicapan au-Guatemala:.

Fruits. Production {gg)* Rejet {qgi* Nombre:d'arbres:
Pomme- 46 699¢ 8555 200186
Péche 6 8627 11396 8 627
Prune. 1241 151 1:334%

Poire JH1I8 13 127

Source : CDRO,. 1991 =
* 1 quintal'américain:=-100 livres;; 1 livie américaine.= 453,6 g.

! Au Guatemala, I'un des problémes majeurs est la propriété fonciére : selon le recensement
agricole de 1979, 89 % des exploitations agricoles possédent 16 % des surfaces, alors que
2 % des exploitations possedent 65 % des surfaces cultivables. A grands traits, le minifundium
se situe sur |altiplano et les grandes fermes (haciendas) sur la cote et dans la région orientale.
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Les institutions impliquées

Le groupe de femmes bénéficiaires n’aurait pu entreprendre la production de
pommes déshydratées sans I'intervention de certaines institutions telles que
I'Incap, qui a été a I'origine du projet et qui a pris en charge sa conception, sa
coordination et son exécution. Pour sa part, la Cdro a joué un role important. Elle
a apporté sa connaissance du terrain et de I'organisation des communautés. De
plus, elle a assuré le suivi du projet et du groupe qui s’y était impliqué par son
programme de « Promotion des femmes ». En effet, cette organisation locale,
fondée et dirigée par des professionnels autochtones, est parfaitement intégrée au
tissu communautaire. Elle se définit comme une association communautaire et
utilise dans sa stratégie de développement et de travail la vision cosmique maya.
Ainsi, plus de vingt communautés se sont organisées autour d’un projet commun
ayant pour ambition de prendre en main le pouvoir local et régional et de
reconstruire un nouveau mode de vie en accord avec les valeurs culturelles et
faisant appel aux technologies appropriées. Le mode d’organisation impulsé par
la Cdro, dénommé « pop » (petate)?, repose sur les principes d’horizontalité et
d’unité globale. Enfin, 'unité d’agro-industrie du ministere de I’Agriculture a
fourni son appui technique et a facilité 'acces a sa fabrique pilote de déshydra-
tation, a Zunil, municipalité du département de Quetzaltenango, dans la région
occidentale du Guatemala, pour réaliser des essais. Cette station posséde un
grand tunnel de déshydratation et deux petites unités mobiles.

La méthodologie adoptée consiste a faire d’abord connaitre les nouvelles tech-
nologies de transformation et d’aider ensuite les personnes intéressées a monter
leur propre fabrique aprés avoir effectué les essais en station expérimentale. Le
groupe bénéficiaire est formé de cinquante femmes qui vivent dans deux com-
munautés rurales voisines. Leur niveau d’éducation est trés bas ; a peine un tiers
des femmes savent lire et écrire. Généralement, les familles ont leur maison et un
petit lopin de terre. Les femmes s"occupent des taches ménagéres (approvision-
nement en bois de feu et en eau, préparation des repas, lavage des vétements) et
du soin des enfants et des animaux ; elles participent également aux travaux des
champs (production de mais, de haricot et de légumes). Trés souvent, il existe
aussi une activité artisanale (tissage, céramique) qui procure de faibles revenus
mais permet de travailler a domicile. Pendant deux ou trois mois, la récolte des
pommes et des péches leur fournit un revenu complémentaire, grace aux ventes
directes sur le marché local ou a des intermédiaires.

Malgré ces nombreuses activités, la moitié des femmes participe a d’autres pro-
jets de la Cdro, notamment de médecine naturelle, de nutrition, d’amélioration
de I'habitat ou de production. L’espoir d’améliorer ses conditions de vie et la
volonté de travailler ensemble pour changer la situation de la communauté sont
les caractéristiques principales du groupe.

? Tapis souvent utiilisé pour dormir.
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L'étude de faisabilité

A partir du diagnostic préliminaire qui a permis d’identifier le groupe organisé
et le type d’organisation, une étude de faisabilité technique et économique a été
réalisée. Celle-ci comprend une étude de marché, une étude de la disponibilité
en matiére premiére, une étude technique et une étude financiére et de renta-
bilité.

L’étude de marché

L'étude de marché, réalisée par des consultants de Quetzaltenango, a permis de
connatitre I'offre et la demande de pomme déshydratée dans les départements de
Totonicapan et Quetzaltenango, afin de fixer les objectifs commerciaux de cette
agro-industrie féminine. L'échantillon était de 175 personnes, réparties en cinq
secteurs d’activité : patisserie, industrie alimentaire, restaurants, ménageres et
commerces. Toutes ces personnes ont recu un échantillon du produit (pomme
déshydratée élaborée dans la fabrique du ministére de I’Agriculture a Zunil) et
ont répondu a un questionnaire préparé a cet effet. Les résultats, bien que limités
du fait que peu de consommateurs connaissent le produit, sont assez encoura-
geants, avec de grandes perspectives d’accéder a un marché intéressant.

La demande mensuelle de pomme déshydratée a été estimée a 200 kg a Totoni-
capéan et a 700 kg a Quetzaltenango, soit un total de 900 kg. Si on estime que le
module de fabrication pourrait couvrir 25 % de ce marché au début, on peut
compter sur une production de 200 kg de pomme déshydratée par mois, ce qui
représente mensuellement 2 tonnes de pommes fraiches, soit 24 tonnes de
pommes fraiches pour les trois mois de la période de production. Quant a l'offre
actuelle, elle est pratiquement nulle au plan national, étant donné que tous les
produits déshydratés mis actuellement sur le marché sont importés du Mexique
ou des Etats-Unis.

La disponibilité en matiére premiére

L'étude de la disponibilité en matiere premiére, c’est-a-dire en pommes de
seconde qualité, a confirmé que la quantité disponible dans la région de Toto-
nicapdn {environ 84 tonnes par an) est de loin supérieure a la quantité nécessaire
pour couvrir le marché. L'étude a permis de connaitre le calendrier de produc-
tion, les variétés cultivées et les prix au producteur.

L’étude technologique

L’étude technologique a commencé deés la premiere année avec la réalisation
d’essais dans la fabrique du ministére de I’Agriculture a Zunil. Ces essais ont
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permis de disposer du produit fini (pomme déshydratée) pour I’étude de marché.
Ils ont également servi a assurer une petite formation a quinze femmes apparte-
nant aux deux groupes choisis dans les communautés. Des essais de séchage
ont ensuite été menés dans la fabrique pilote de I'Incap, afin de définir le pro-
cessus et d'affiner les conditions de séchage de la pomme. A cette occasion, six
femmes de la zone concernée ont suivi une semaine de formation sur le pro-
cessus de séchage dans I'unité pilote.

En matiére d’équipement, on a opté pour le séchage artificiel, les mauvaises
conditions d’ensoleillement de la région de Totonicapan rendant difficile le
séchage solaire. Plusieurs possibilités s’offraient pour le combustible (gazole,
gaz, pelure de fruits d’anacardier), le type de chambre de séchage (chambre ou
tunnel), le type de plateaux (en série ou individuels), etc. Pour effectuer ces
choix, des visites des différents types de séchoirs utilisés dans le pays ont été
réalisées. A partir des études de marché et de disponibilité en matiére premiére
qui donnent des indications sur I'échelle de production et la taille du séchoir, les
équipements les plus appropriés ont été congus.

L’étude économique et financiere

L'étude de faisabilité s’est terminée par I’étude financiére et économique du
projet, afin de vérifier sa rentabilité et de mettre en place le montage financier.
Uinvestissement initial a été évalué a 22 000 quetzals (4 200 $US) pour I'inves-
tissement fixe, plus 3 500 quetzals (700 dollars) pour le fonds de roulement
nécessaire a un an de fonctionnement. Les calculs de rentabilité ont été favo-
rables ; la fabrique disposerait en effet d’un excédent net de 36 000 quetzals a
partir de la troisieme année de fonctionnement. || en va de méme des ratios
financiers, avec un taux de rentabilité interne de 63 %.

Le montage et mise en route de la fabrique

Le montage

Une fois terminée I'étude de faisabilité, on a procédé a la recherche du finan-
cement pour ['achat des équipements, leur installation et la formation d’un fonds
de roulement. L’Ong liée au projet, la Cdro, a obtenu un financement d’une
Ong hollandaise pour un montant de 4 500 dollars, ce qui a permis la construc-
tion de la petite fabrique de fruits déshydratés et sa mise en route. Au cours de
la premiére année, une partie a été apportée en donation et le reste sous forme
de prét, a un taux d’intérét de 12 %, remboursable en trois ans avec un an de dif-
féré (tableau i1).

296



Les agro-industries rurales en Amérique latine

Tableau:1l7 investissement:et-plan:de. financementpour:lannée 1992%:

Bonation: Prét: Total:
lhvestissement - 9:500- 13 144: 22 644
Fonds:de roulement: 5 000 - 5000z
Total: 14500 13 1445 27 64

* Données exprimées en quetzals; 1 dollar = 5,7 quetzals: .

Les travaux d’installation de I'unité de fabrication, commencés en octobre 1992,
ont été terminés en décembre de la méme année, le groupe de femmes partici-
pant a toutes les étapes de la construction. Le local ol a été installée I'unité est
une maison individuelle (louée a un membre de la communauté), située a
Xolsacmalja et réaménagée spécialement pour un usage industriel. Le séchoir est
inspiré d’un modéle congu par I'Incap et I'ltdg (Intermediate Technology Deve-
lopment Group, Royaume-Uni), mais il a été construit en bois par un charpen-
tier de Quetzaltenango, avec une capacité théorique de deux quintaux améri-
cains® de pommes fraiches et un brileur a gaz fabriqué localement. On dispose
également d’une machine a sceller électrique.

Une fois I'installation terminée, le colt s'est avéré inférieur a ce qui avait été
prévu : 8 300 quetzals pour les équipements et 7 800 quetzals pour le condi-
tionnement du local, soit un total de 16 100 quetzals (2 800 dollars). Cet écart
s’explique par une surestimation de certains colts de construction et d’adapta-
tion de 'unité et des équipements, et par un effort d’économie sur toutes les
dépenses de la part des femmes responsables de la gestion de I'argent recu en
donation et en prét. L'ensemble de la donation a ainsi été dépensé en investis-
sements, le montant du prét est resté intact (seulement 1 600 quetzals ont été uti-
lisés pour compléter les investissements) et le fonds de roulement est resté a un
niveau trés bas.

La mise en route

Le 23 décembre de la méme année, un essai de production a été réalisé avec des
pommes stockées a cet effet. Pratiquement toutes les femmes ont participé a ce
premier essai et la production a été vendue dans la communauté. Le 19 mars
1993, Ia fabrique a été inaugurée officiellement.

Le temps disponible jusqu’au mois d’ao(t, qui correspond a I'entrée en pro-
duction des pommiers, a été mis a profit pour former les femmes et pour trans-
férer la conduite du projet a la Cdro. Cette étape a été relativement lente a

cause de la dynamique et des caractéristiques du groupe bénéficiaire. Elle était
cependant indispensable pour que toutes les décisions soient prises en concer-

3 1 quintal américain = 100 livres ; 1 livre américaine = 453,6 g.
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tation avec toutes les parties. Deux formations ont été données au groupe de
femmes : 'une en production et I'autre en administration, chacune d’une durée
de 15 heures. La participation s’est élevée de 15 a 28 femmes selon les jours.
Tous les cours ont été traduits simultanément en quiché, qui est la langue mater-
nelle des participantes. Par ailleurs, un groupe de 27 femmes a participé a
un essai de production de mangues déshydratées dans I'unité de Zunil et par
la suite a quelques expériences de séchage de ces fruits dans ['unité de
Xolsacmalja.

Parallelement aux activités de formation, certains ajustements techniques du
séchoir ont été réalisés : amélioration du briileur et de I'armoire de séchage,
mesure des températures et de la vitesse de I'air, etc., ce qui a permis d’optimiser
les machines avant de démarrer la production de I’année 1993. Un sondage
s’appuyant sur Iétude de marché a été effectué afin d’identifier les clients poten-
tiels. Une étiquette a été congue, une marque choisie et les emballages ont été
définis. Le projet s’est également intégré au comité de commercialisation formé
au niveau de la Cdro, afin de bénéficier des expériences des autres projets. Enfin,
six femmes ont été choisies pour effectuer les démarches d’obtention de |’auto-
risation sanitaire, pour pouvoir vendre |e produit sur le marché local. Le Comité
de direction de I’agro-industrie a été également constitué ; il compte deux repré-
sentantes de chacune des communautés qui participent au projet, Xolsacmalja et
Chuculjuyup.

La premiére production

La production, qui a commencé fin aodt et qui s’est terminée début octobre, a
représenté 33 jours effectifs de travail. Le personnel a été ramené a quatre
femmes afin de réduire les couts, ce qui s’est révélé aussi efficace qu’avec six
femmes (méme quantité, méme temps). Au total, 400 kg de pommes fraiches
ont été transformés et 58 kg de pomme déshydratée ont été obtenus. Cette
pomme a été emballée en gros et a été stockée dans I'unité.

Au cours des premiers jours de novembre, une stratégie de vente a été définie,
afin de profiter de I'époque de Noé&l, au cours de laquelle on consomme un
« punch » de fruits qui est une décoction chaude de fruits et de cannelle. il a
été décidé de procéder a la commercialisation du produit sous deux formes :
des sachets de pomme d’une demi-livre américaine et des sachets de mélanges
de fruits de quatre onces. Pour la seconde présentation, il a fallu déshydrater
d’autres fruits (ananas et papaye) dans {'unité de Zunil afin d’économiser
du temps. Pour compléter le mélange, il a aussi fallu acheter des prunes et
des raisins secs. L'ensemble a été emballé et vendu dans différents lieux de
Quetzaltenango et du reste du pays, comme a la Maison du Nahual et a I'Incap.
Dans I'unité de Zunil on a également procédé a un essai de production de com-
pote de pomme, le produit étant vendu par les femmes dans la communauté.
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Les tableaux Il et IV font apparaitre les résultats financiers de I'entreprise en
1993, qui montrent que la situation n’est pas tres bonne. L’état des pertes et des
bénéfices fait ressortir une perte nette de 2 478,92 quetzals (435 dollars) qui est
avant tout due a la sous-utilisation de I'unité, en termes de jours de production,
et par conséquent a la faiblesse de la production effective en comparaison avec
les investissements réalisés. La marge brute d’opération est certes toujours posi-
tive, mais elle est trés réduite (392,34 quetzals ).

Dans les tableaux V et VI sont calculés certains critéres et taux d’analyse finan-
ciére. ll apparait que I’entreprise dispose de liquidités tres faibles (taux de liqui-
dités inférieur a 1). Les pertes enregistrées (taux de résultat, rentabilité nette et
rentabilité financiére hautement négatives) sont confirmées, ainsi que la faible
rentabilité de I'investissement réalisé (rotation trés faible des actifs, rentabilité
économique brute minime), qui s’explique par la sous-utilisation de I'unité en
termes de jours de production et la surévaluation de la capacité du séchoir. Il est
pratiquement impossible de calculer les colits réels par produit. Cependant, une
premiére approximation du point d’équilibre de la fabrique le situerait 4 environ
1 000 livres américaines de production annuelle de fruit sec, soit 140 jours de
production.

Tableau: llly Etat des pertes et des bénéfices pour la.périoderdu. 1% janvier au-
31 décembre. 1993%,

Ventes: 2591,25
Inventaire: 778,00+ 3.369;25-
Dépenses de production:

Matiére.premiére 1057,76+

Main-d'ceuvre: 856,00

Divers: 361;65+

intrants. 530:21

Etiquettes- 132,37

Emballage: 38,92 2 976,91
Marge brute: 392,34
Frais généraux

Amortissements 2 873,81
Perte nette - -2 481,47
Frais financiers

Intéréts payés- -1273,00¢

Intéréts perqus 1 275,55 +2,55.
Perte-nette comptable. - 2:478;92:

* Données:exprimées-en-quetzals ;1 dollar = 5,7 quetzals...
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TableaudV. Bilan général au. 3 1:décembre-1993*,

|Actif
Circulant.

Caisse-et-banque 1776,36-

Inventaire 970,00 2:746,36
S HENGE

Equipements. 8307,32

Amortissements - -1 246,10

Constructions-etinstallations. 7 832,37

Amortissements- - 1566,47

Outilg 306,20

Amartissements: -61,24 13:572,08:
S Totaldes actifs. 16:318,44
8 Passifs
Circulant:

Préts et-intéréts:a payer 3.141,45:
Capitals

Donation:Cdro 14 500,00

Donation-Incap - 1155,91

Pertes de-ftexercice -2478,92 13 176,99
B Total passifs 16:318,44"

*Données exprimées en.quetzals:; 1.dollar = 5,7 quetzals.

Tableau: Vi Quelques critéres financiers®.

Productions: 3:369;25:
Achats: 1 759,26
Frais généraux: 361,65

Consommations:intermédiaires. 2.120,91:

Valeur ajoutées 1 248,34
Salaires: 856,00

Marge:-brute d"opérations 392,34
Amortissements:: 2.873:.8%

Marge:nette d'opérations ~ 2481547
Produits-financiers: 1-275,55.
Frais financiers 17273,00:

Perte nette- ~-247892

Capacité-d’autofinancements 394,89+

* Données exprimées encquetzals 5. 1 dollar = 5,7 quetzals:
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TableauVl. Analyse financiére:

# Taux de liquidités.

» Critéres de sécurité-

Taux-de financement.de Factififixe- ) 097
Taux:dlautonomiefinanci¢re- 1
« Criteres:de solvabilité

Ratio courant: 087
indice de:liquidité- 0;56:

- Taux:-de-rentabilité:

Taux:dévaleur.ajoutée - 37 %

Taux desmarge brute d’opération - 12 %

Taux de marge-brute sur la valeur ajoutée 31 %-
Taux de marge économique’ - 74 %
Taux de-résultat —- 745
Rotation dé-l'actif 0;2:
Rentabilité économique brute: 2.%:
Rentabilité-nette - 19%:-
Rentabilité financiére —20-%:
Taux d'autofinancement: 12 %:

Les aspects techniques

Présentation de ['unité

Dans la premiére phase du projet, les femmes se sont occupées de trouver un
local dans la communauté pour installer la petite entreprise. Une piéce non uti-
lisée a été louée a 'une des associées du groupe, pour une période de trois ans.
Cependant, celle-ci étant trop petite, il a fallu en construire une autre ; la surface
totale est alors passée a 21 m2. La premiére piéce avait des murs d’adobe et un
toit de tuiles, dans le style traditionnel de la région. Le sol a été cimenté et peint,
les murs crépis et peints en blanc, selon la Iégislation guatémaltéque sur la cou-
leur des fabriques d’aliments. L'autre piéce a été construite en parpaings et en
feuilles de plastique translucide, avec un toit en zinc.

Deux ouvertures ont été ménagées entre les deux pieces : la plus grande a un
meétre de hauteur pour passer les plateaux, I'autre en dessous pour faire passer le
tube d'air chaud. Le séchoir, la machine a sceller, une table et un placard pour
le stockage des additifs, des emballages, des étiquettes et des produits finis ont
été installés dans la premiére piece. Dans la seconde se trouvent la cuve de
lavage, le brileur a gaz, le ventilateur, les bouteilles de gaz et la table sur
laquelle sont préparés les fruits.
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L'unité est éclairée a la lumiere électrique, mais la puissance diminue au début
de la nuit quand tout le village utilise le réseau électrique. Cela affecte le fonc-
tionnement du ventilateur, seul appareil électrique de la fabrique, indispen-
sable quand le séchage doit se prolonger au cours de la nuit. L"approvisionne-
ment en eau provient d’un robinet situé dans le patio de la maison, auquel on
fixe un tuyau d’arrosage pour laver les fruits et le local.

Le processus de fabrication

La figure 1 représente le diagramme de production de la pomme déshydratée.
Les pommes sont lavées dans la cuve et sont laissées un moment dans de |'eau
chlorée jusqu’a ce que les femmes les pelent a I'aide de couteaux, d’éplucheurs
d’orange manuels et d’instruments manuels pour épépiner les fruits. Elles sont
coupées en tranches avec un appareil manuel semblable a celui utilisé pour
le jambon. Les tranches sont immergées dans |’eau puis traitées par une solution
de sulfite 3 0,2 % (mélange a parts égales de bisulfite et de sulfite de sodium)
pendant 20 minutes. Elles sont ensuite placées sur les plateaux, lesquels sont
alors installés dans le séchoir. Le bréleur et, quelques minutes plus tard, le ven-
tilateur sont allumés. Alors démarre le séchage.

L'air circule de bas en haut et se charge d’eau a mesure qu’il monte. Normale-
ment, les plateaux inférieurs seéchent plus vite que les supérieurs. Pour obtenir un
séchage homogene, il est nécessaire d’opérer une rotation des plateaux. Toutes
les heures, le séchoir est ouvert pour déplacer les plateaux et retirer les pommes
seches. Le temps de séchage varie avec la quantité de pommes a transformer,
I"humidité de Iair et les conditions de séchage. En moyenne, il varie entre 8 et
12 heures. La production quotidienne est stockée dans un grand sac en plastique
scellé, pour ensuite étre mise en sachets.

Le travail commence le matin entre 7 h 30 et 8 h pour la préparation de
la matiére premiére, qui requiert une main-d’ceuvre nombreuse {(de trois a
six femmes selon la quantité de pommes). Les femmes opérent un tour tous
les jours, si bien que chaque équipe travaille au maximum une fois par semaine.
Le séchoir est chargé entre 11 h et 12 h. Les femmes terminent alors leur journée
de travail aprés avoir nettoyé l'unité. Seules les deux administratrices restent
pour surveiller le séchage, normalement jusqu’a ce qu'il soit fini, entre 19 h
et 21 h.

Description des machines

L'unité se compose de trois équipements principaux : le séchoir, le brileur
et le ventilateur. On y trouve également une machine a sceller électrique et
deux machines a trancher.
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Figure 1. Processus technologique de déshydratation des pommes.
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L’équipement le plus important de I'unité est le séchoir. Celui-ci est entiere-
ment construit en bois, avec un volume intérieur net de 0,75 m? lorsque les
quinze plateaux sont installés. L'air chaud entre dans le séchoir par la base a tra-
vers une ouverture rectangulaire de 72 cm sur 25 cm. La base du séchoir est
équipée de déflecteurs mobiles pour permettre une meilleure turbulence et une
meilleure circulation de I'air vers le haut. Le toit est percé de trous par lesquels
Iair humide est évacué, ceux-ci pouvant étre fermés, partiellement ou totale-
ment. Le séchoir est constitué par un tonneau de 54 gallons, surélevé a 20 cm
du sol et isolé avec de la laine de verre, et muni en bas de deux braleurs a gaz.
La sortie de I"air est située en haut et le tube incliné qui conduit au ventilateur
est isolé de la méme maniére. Le ventilateur électrique de marque Dayton est
importé des Etats-Unis et affiche une capacité de 265 pieds cubiques a la minute
(7,2 m3/min).

Le séchoir a été congu pour une capacité théorique de 2 quintaux américains
de pommes entiéres, soit 140 livres américaines de pommes préparées (63 kg).
Cependant, les femmes ne sont pas arrivées a le charger avec plus de 50 livres
américaines (23 kg), pour éviter que les tranches de pomme ne collent entre
elles.

Les aspects sociaux

Le projet a tenté de suivre, initialement, une méthodologie participative, en
impliquant les femmes du groupe dans toutes les décisions. Il a été nécessaire de
négocier avec le conseil d’administration du groupe et de convaincre la prési-
dente y compris sur des points de détail. Le fonctionnement propre de la Cdro
ainsi qu’une perception différente du temps et des priorités spécifiques a cette
zone rurale ont ralenti le déroulement du projet. Outre la participation aux
réunions et I'établissement d’une relation de confiance avec le groupe, par
I"intermédiaire d’un ingénieur présent a temps complet sur le projet et d’une
étudiante pendant six mois, une enquéte a été menée pour mieux connaitre le
groupe. Une formation théorique et pratique a été donnée en administration
d’entreprise.

La composition du groupe

A des fins de formation et d’évaluation ultérieure du projet, une enquéte a été
réalisée. Celle-ci comportait trois volets : la situation de |la femme, ses occupa-
tions et ses revenus, sa relation au projet. Sur les 50 associées, 39 ont été enqué-
tées, chez elles dans la plupart des cas.

Parmi les femmes enquétées, 85 % ont moins de 39 ans, il s’agit donc d’un
groupe relativement jeune. De plus, bien que les deux tiers des femmes soient
mariées, la majorité n’a qu‘une faible charge familiale, 64 % des femmes ayant
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moins de trois enfants. Les autres (36 %) ont des familles nombreuses de plus
de quatre enfants. Les jeunes de moins de 25 ans, généralement célibataires,
représentent un tiers du groupe, ce qui est un bon point étant donné qu’elles
montrent une plus grande disponibilité et une meilleure disposition pour sortir
de la communauté ; ce sont elles qui ont le niveau le plus élevé d’éducation (fin
des études primaires). Les femmes de plus de 40 ans, dans leur majorité, ne
savent ni lire ni écrire et ne parlent que peu I'espagnol. L’évolution du niveau
d’éducation avec I’dge est un facteur prometteur pour I’avenir.

Les revenus des femmes sont en général trés faibles et sont en constante
diminution. En effet, presque toutes les femmes de la zone se consacrent au tis-
sage, pour lequel les prix sont en baisse. Ce sont les célibataires, sans charge
familiale, qui disposent des revenus les plus élevés.

L'intérét manifesté par les femmes enquétées pour le projet repose en grande
partie sur leur besoin d’améliorer les revenus familiaux (44 %), mais aussi
d’acquisition de nouvelles connaissances, enrichissantes sur le plan individuel
(23 %). Les différentes taches qu’elles seraient disposées a remplir dans I’entre-
prise montrent la diversité des intéréts de chacune, ce qui représente un facteur
positif pour I'évolution de Ventreprise. Chacune d'entre elles a su faire son choix
en fonction de ses propres capacités.

Plus de 40 % des femmes utiliseraient les revenus tirés de I’activité de I'unité
pour améliorer I'alimentation de leur famille : il existe donc d’ores et déja un
potentiel important pour atteindre |"objectif du projet. Il est également important
de signaler que 25 % des femmes, surtout les plus jeunes, désirent que I'entre-
prise se développe.

L’appui a I’appropriation de la gestion du projet

La gestion de I’entreprise par les femmes est sur le point d’étre atteinte a travers
un processus de formation, aussi bien théorique que pratique, I'établissement
de contacts avec I'extérieur et la prise directe de responsabilités.

LA FORMATION

Un cours de deux jours, adapté au niveau du groupe, a été organisé pour toutes
les femmes sur des themes afférents a I’'administration d’entreprise (planification,
organisation, exécution, contrdle et évaluation). Il s’est déroulé en traduction
simultanée en quiché ; celle-ci a été assurée par la responsable du programme
de promotion de la femme de la Cdro. Dans une seconde phase, les deux admi-
nistratrices ont regu une formation spécifique portant sur le processus de fabri-
cation, le fonctionnement des machines, |'organisation de I'entreprise (appro-
visionnement en matiére premiére, gestion du personnel), les principes de
commercialisation et le calcul des colts de production.
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LA SELECTION DES ADMINISTRATRICES DE L"UNITE

Il a été demandé aux femmes intéressées par I’administration et la comptabilité
de proposer un dessin pour I'étiquette des produits déshydratés. Elles ont par la
suite d0 exposer, face a leurs camarades, leurs idées sur la fonction et les taches
de la future administratrice. Sur les onze femmes présentes, aucune n'a retiré sa
candidature. Le conseil d’administration a élu deux administratrices parmi les
quatre choisies (deux par communauté). L’administratrice, originaire de Xolsac-
malja, a 32 ans ; elle est mariée et mére de trois enfants. Elle a été choisie pour
son expérience et son autorité. Son assistante vient de Chuculjuyup, elle a 20 ans
et est célibataire. Elle est davantage disponible pour des travaux a |'extérieur et
a un meilleur contact avec les plus jeunes.

La commercialisation

L'identification du marché

Sur la base des résultats de I’étude de marché, le contact a été repris avec les
personnes rencontrées afin d’identifier précisément les acheteurs potentiels et
leurs besoins individuels. Une nouvelle fiche d’enquéte a été rédigée puis pré-
sentée aux enquétés avec un échantillon du produit et une lettre d’'information
sur |'origine du produit, ses utilisations possibles et les services de 'entreprise.
L'objectif était de mieux connaitre les besoins des acheteurs potentiels afin
d’adapter le produit et sa présentation. Parallelement, on a sondé le marché pour
d’autres fruits déshydratés.

Parmi les trente restaurants et patisseries visités a Quetzaltenango, dix se sont
montrés intéressés par les pommes déshydratées, mais seulement six question-
naires ont été remplis. Ils ont fait apparaitre une préférence pour les pommes
en tranches, a chair blanche (c’est-a-dire traitées au sulfite) et vendues en embal-
lages d’une livre américaine.

Malgré le faible taux de réponse, les discussions avec les personnes enquétées
et leurs réflexions ont fourni une ample information et ont permis de redéfinir
le consommateur visé. Peu de patisseries vendent des gateaux a base de
pommes, y compris en période de récolte. Les ménageéres seraient les personnes
les plus intéressées par ce produit. Cependant, les cafétérias de la ville et les
garnacherias (vendeurs ambulants sur les marchés de tout le pays) ont montré un
grand intérét pour le produit et ses qualités (facilité et rapidité d’utilisation,
moindre encombrement), en vue de l'utiliser dans la préparation de décoctions
de pommes (ou « thés » chauds). Pour la période de Noél, il existe la coutume
de boire un thé spécial, appelé « punch »», préparé a base de fruits et de can-
nelle cuits dans de I’eau sucrée. Ce marché, bien que récent, est trés intéressant
car il est possible d’augmenter les prix et que le nombre d’acheteurs va croissant.
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Les supermarchés n’ont pas été enquétés, les quantités produites par I'entreprise
étant trop faibles. Pour la méme raison, les détaillants n‘ont pas non plus
été pris en compte. Cependant, le centre cuiturel « La Maison du Nahual »
s'est montré intéressé pour servir de distributeur pour la ville de Quetzaltenango.
Il a également été envisagé d'impliquer le marché solidaire, composé d’Ong
intéressées par le produit a deux titres : sa consommation proprement dite et
I’appui au groupe bénéficiaire.

Des contacts ont été établis avec la coopérative « 4 Pinos » pour profiter de
ses connaissances et de son réseau de distribution sur le Guatemala, ainsi que
de ses contacts a l'intérieur et a I'extérieur du pays, tels que les importateurs
de pommes. Cette coopérative pourrait servir d’intermédiaire entre |'entreprise
et certains marchés plus éloignés.

La stratégie de vente

Pour la premiére année, il a été décidé que le prix de vente ne correspondrait pas
nécessairement au colt de production réel, dans la mesure ol le plus important
est de vendre pour commencer a développer le marché et surtout de motiver
les femmes du groupe. En effet, le groupe de femmes n’est pas habitué a ce type
de marché et ne sait pas encore comment vendre son produit. Pour commer-
cialiser son produit, le groupe devra se focaliser sur I’époque de Noél, en vue
de I’élaboration du punch, et adapter la présentation a cette consommation spé-
cifique. La premiére production a été vendue dans son emballage normal. Mais
des sachets ont également été confectionnés avec d’autres fruits pour le punch ;
ils se sont vendus beaucoup plus facilement. Aprés Noél, le produit sera proposé
a toutes les personnes intéressées a l'utiliser pour le « thé » de pommes et la
patisserie, avec des marchés prioritaires tels que les cafétérias et les restaurants,
les marchands ambulants et les ménageéres. Les commergants seront visités pour
leur faire connaitre le produit. On envisage de toucher les ménagéres au travers
de programmes de radio, de réunions de promotion au centre culturel « La
Maison du Nahual », de visites sur les marchés, etc.

Le conditionnement

Un sachet de polyéthyléne transparent a été choisi en raison de sa disponibilité,
sa facilité d’utilisation et son bas prix ; une étiquette a été confectionnée a partir
d’une maquette inspirée d’un dessin des femmes. Au début, I’étiquette sera pho-
tocopiée, car le colt d’'une impression serait beaucoup trop élevé du fait du
faible nombre d’unités produites. Pour le punch, les sachets sont plus petits et
une étiquette spéciale explique 'utilisation du produit et donne la recette du
punch.
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Les atouts du projet

La force du projet réside dans I'organisation méme du groupe de femmes, en
accord avec la philosophie de la Cdro. Les femmes se sont impliquées de leur
plein gré dans un processus d’apprentissage ; a long terme, elles acquerront une
plus grande autonomie. Bien que ce processus soit lent, certains résultats sont
déja visibles : dynamisme accru du groupe et disparition de la crainte de prendre
des responsabilités. Les femmes qui avaient manifesté leur intérét pour les taches
d’administration ont démontré leur motivation a s'impliquer plus sérieusement
dans la conduite du module, en particulier lors des journées de formation.
Jusqu’a présent, ni le montant des salaires ni les conditions de travail n’ayant
été fixés, la motivation principale semble étre I"acquisition de responsabilités et
d’expériences nouvelles, en particulier pour les femmes jeunes et célibataires. La
perspective de recevoir une formation pratique en administration a joué un role
important dans la décision des femmes de prendre en main la gestion de la
fabrique.

La localisation de I'unité en zone rurale rend plus facile I’approvisionnement en
matiére premiére et permet aux femmes de s’y rendre facilement, compte tenu
des courtes distances a parcourir. Du point de vue technique, le groupe bénéfi-
ciaire a assuré la production pendant deux mois avec un faible appui technique,
en réussissant a résoudre les difficultés qui se sont présentées. Il est méme par-
venu a augmenter sa productivité et a réduire le personnel a quatre ouvriéres.

Un autre atout du projet réside dans le marché, national et international, existant
pour des produits déshydratés. Il a été démontré que les fruits déshydratés font
I'objet d’une forte demande dans le pays et que de nouveaux marchés appa-
raissent actuellement pour ces produits a I’étranger.

Les problemes rencontrés

L’économie de subsistance

Dans une économie de subsistance, et tel est le cas des communautés citées, la
plus grande partie de la production est autoconsommée. Cela signifie que la
population a des besoins immédiats qui nécessitent des réponses également
immédiates, autrement dit, elle désire voir des résultats rapidement. La commu-
nauté donne aussi la priorité aux travaux agricoles, en particulier a la culture de
mais, pour conserver sa sécurité alimentaire. Cette réalité doit étre prise en
compte par le projet ; tout d’abord parce que celui-ci n’a pas de rentabilité immé-
diate, ce qui constitue un risque pour la communauté, et qu’ensuite le groupe a
tendance 4 n’accorder au projet qu’une part marginale de son temps, effectuant
d’abord les taches agricoles et reléguant au second plan les activités du projet.
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l’accés au marché

Le faible niveau d’'éducation des femmes ne leur permet pas d’acquérir une
bonne connaissance des lois du marché. Pour le groupe, il est difficile de com-
prendre qu’il faille produire en période de récolte, stocker et vendre au moment
ol les pommes fraiches ne sont plus disponibles. La logique de conquéte des
marchés n’existe pas, I'enthousiasme faiblit lorsque le produit nest pas vendu, et
il n’y a pas de recherche de nouveaux marchés. Le grand probléme est le
manque d’expérience dans la commercialisation, I'univers de ces femmes se
réduisant a leur village. La question est encore plus complexe parce qu’elle fait
intervenir la relation entre villes et campagnes. La plupart d’entre elles ne
connaissent que trés peu la ville, en particulier Quetzaltenango, ot il existe un
marché potentiel pour leur produit. Pour ces femmes, il est difficile de se rendre
dans une ville plus importante et de traiter avec des personnes inconnues et dans
une certaine mesure différentes.

De plus, le produit est nouveau pour elles. Elles ne connaissent pas trés bien les
utilisations de la pomme déshydratée. D'une certaine maniere, ce produit peut
étre considéré comme un produit destiné aux classes moyennes ou aisées ; pour
le groupe bénéficiaire, il peut paraitre contradictoire de vendre un produit aussi
cher (15 quetzals par livre) alors qu’elles disposent d’un revenu journalier com-
pris entre 3 et 6 quetzals.

La production et le controle de qualité

La localisation de F'unité dans un village présente l'inconvénient d’augmenter les
colts et de compliquer considérablement I’organisation de la production, du
fait du manque de transports. La distribution du produit fini vers les points de
vente, I'entretien des équipements (charpenterie, mécanique, etc.), I'assistance
technique de I'Incap et de la Cdro, la formation, ainsi que tous les petits pro-
blémes a résoudre, demandent davantage d’efforts compte tenu des longues dis-
tances a parcourir a pied (pratiquement une heure entre la communauté et la
route).

Par ailleurs, le fait de travailler dans leur propre milieu ne facilite pas chez les
femmes I’acquisition de bons réflexes d’hygiéne et de productivité. Leur concep-
tion de la qualité est différente, étant donné qu’elles ont I’habitude d’acheter
des produits bon marché et par conséquent de mauvaise qualité. Par exemple,
dans le cas des fruits qu’elles se procurent sur le marché, elles achétent des fruits
trés mlrs, mais a un prix inférieur. Le groupe a tendance a reporter cette logique
de consommation, qui est fonction du prix, dans les domaines de la production
et de I'administration au sein du projet.

En matiére de production, le faible niveau d’éducation a rendu difficile le trans-
fert de technologie, et encore plus le transfert de quelques éléments scientifiques
de base appliqués au séchage des fruits.
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Le contexte social

C’est un fait qu'il existe un lien de cause a effet entre un projet et la communauté
ol il se déroule. Ce lien, dans le cas présent, s'est manifesté par les aspects sui-
vants qui, sans étre criticables en eux-mémes, ont eu un impact négatif sur le
projet.

La solidarité de la communauté : quand il y a une personne malade dans la com-
munauté, un accident ou un décés, il est certain que toute la communauté va se
réunir pour accompagner la famille touchée et par conséquent négliger les acti-
vités du projet.

Les fétes religieuses locales : pendant les fétes religieuses, et parfois méme
jusqu’a deux semaines avant ou aprés, la participation a des réunions ou a des
activités du projet est pratiquement nulle, du fait des préparatifs et des activités
afférentes.

La jalousie entre les communautés : comme nous l'avons déja mentionné, le
groupe bénéficiaire provient de deux communautés. Du fait du projet, certaines
inégalités, réelles ou pergues comme telles, ont surgi entre les deux commu-
nautés. La principale d’entre elles est que la communauté de Chuculjuyup pense
que la communauté ol est située I'unité (Xolsacmalja) a été davantage favorisée
par le projet. De plus, les communautés sont trés sensibles aux rumeurs et cela
peut avoir des conséquences négatives sur le projet. En voici un exemple : aprés
18 h, la grande majorité de la population a I'habitude d'étre chez elle. En période
de production, il est toutefois nécessaire de travailler plus tard, d’otr des rumeurs
disant que celles qui travaillent aprés cette heure étaient infideles a leur mari.

La garde des enfants : les meéres emmenent généralement avec elles un ou plu-
sieurs de leurs enfants sur les lieux de travail du projet, y compris pendant la pro-
duction. Une telle situation distrait I’attention lorsqu’il s’agit d’une réunion et
fait baisser la productivité dans I'atelier de fabrication.

Le nettoyage de I'unité : il s’agit d’'une question importante car la poussiere
pénétre de tous cotés, par le patio, du fait que le sol des maisons voisines est en
terre battue et que les animaux domestiques (poules, chiens et chats) sont pré-
sents dans le patio.

La gestion du crédit

Les femmes éprouvent de grandes difficultés a gérer un crédit et n’ont aucune
confiance dans le systeme, de peur de ne pouvoir rembourser le prét. Elles pen-
sent qu’il faut dépenser le moins possible les sommes obtenues par crédit et
commencer a rembourser le plus tot possible, y compris avant le délai accordé.
Cette attitude est trés compréhensible, sachant que les femmes n’ont pas I’habi-
tude de gérer ce type de financement. De plus, il existe toujours un préjugé selon
lequel, du fait qu’elles sont des femmes, elles sont moins aptes que les hommes
a respecter leurs engagements et a dégager un bénéfice. Méme la Cdro adopte
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cette attitude et elle fait pression sur elles pour qu’elles remboursent le prét le
plus vite possible. Ainsi, une partie seulement des 13 144 quetzals prétés par la
Cdro a été utilisée et le reste a été restitué en totalité. En conséquence, I'unité ne
dispose comme fonds de roulement, pour commencer & produire I'année pro-
chaine, que du résultat des ventes de la premiére année.

Dans de telles circonstances, la Cdro devrait fournir des préts a des conditions
plus souples ou pour des montants plus réduits, mieux adaptés a la production
agro-industrielle, avec un différé de remboursement plus long.

Conclusions et recommandations

Les aspects méthodologiques

Depuis le début, I'Incap a fixé des lignes méthodologiques dont la validité a pu
étre vérifiée et qui par conséquent peuvent étre considérées comme des recom-
mandations.

La participation de la communauté : nous avons insisté au cours de cette étude
sur I'importance de la participation de la communauté a toutes les décisions du
projet. Cela a certes été a 'origine de certains problemes (de retard, écono-
miques, etc.) mais était indispensable pour que le projet soit intégré a la com-
munauté.

Le travail avec des organisations locales et des groupes déja organisés : avec
I'objectif d’étendre 'influence d’un projet et d’accélérer le processus, il est indis-
pensable de coordonner les différentes activités avec d’autres institutions ayant
une expérience dans le domaine de l'organisation de groupes.

L'étude de faisabilité technico-économique : elle garantit la faisabilité du projet
et par conséquent sa reproductibilité. Elle est tout a fait indispensable dans le cas
de I'agro-industrie.

Perspectives

L’enthousiasme que montrent les femmes pour résoudre les petits problémes
techniques classiques constitue un signe de |"appropriation réelle du projet par
le groupe. Cependant, le processus d’apprentissage et de maitrise pratique des
aspects techniques et économiques est trés lent dans ce milieu, et ce nest qu‘a
long terme qu’apparaitront les résultats les plus importants. Les concepts liés a
I’entreprise sont encore loin d’avoir été intégrés par les femmes dans leur vision
du monde et de la vie. En particulier, les concepts de productivité, de qualité et
de rentabilité ne sont pas bien compris, pas plus que la gestion de I'argent a
long terme (crédit, intéréts, inflation).
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Cette nouvelle ouverture au monde de la production et aux regles de |’économie
de marché ne peut pas avoir lieu du jour au lendemain. La philosophie élaborée
par la Cdro privilégie le long terme, en accord avec la vision maya de la vie. Le
groupe dans son ensemble doit acquérir les éléments qui lui permettent de pré-
server son autonomie face au monde extérieur et d’augmenter son pouvoir de
négociation. Les femmes ne pourront apprendre a dominer ces éléments que
par la pratique et la formation, lesquelles devront faire |"objet d’un suivi par
I'Incap et la Cdro.

Dans le futur, quand le processus de production et la gestion seront bien mai-
trisés, une fois le marché développé et consolidé, les femmes pensent construire
une unité plus grande et fonctionnant mieux. Dans ce cas, il serait intéressant de
penser a une nouvelle localisation de I'unité.

Outre les activités planifiées dans le cadre de ce projet, des actions d’éducation
alimentaire et nutritionnelle vont étre menées avec les femmes impliquées dans
le projet. Grace a la présence de I'Incap dans la région, la Cdro a pu présenter
des demandes d’appui pour d’autres communautés : fabrication de biscuits amé-
liorés du point de vue nutritionnel et contenant de 'amarante ; utilisation du
séchoir avec des plantes médicinales ; projet d’élevage de lombrics utilisant des
sous-produits en vue de I'alimentation de poulets.

Ce projet est considéré comme enrichissant aussi bien pour la région que pour
les institutions qui y participent. |l pourrait servir de modele dans |’avenir pour
monter des projets dans le cadre de systemes intégrés dans les domaines de I'ali-
mentation, de la nutrition et de la santé.
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Un projet

de séchage naturel
du manioc

en Colombie

Carlos F. Ostertag Galvez

Ce chapitre décrit I'implantation d’une agro-industrie de découpage et de
séchage naturel du manioc sur la cote atlantique de la Colombie, principale-
ment dans les départements de Sucre et de Cérdoba, a la fin des années 70.

La zone présente une forte concentration fonciere, 80 % des agriculteurs possé-
dant 10 % des terres. Les revenus y sont faibles. Le manioc est un aliment de base
de la ration journaliére, consommé a pratiquement tous les repas. Le Fondo de
Desarrollo Rural Integrado (Dri) travaille depuis 1976 dans la région. La céte
atlantique de la Colombie se caractérise par une saison séche de décembre a
avril et par des sols relativement peu fertiles. Les principales activités agricoles
sont la culture du manioc associé a du mats et/ou de I'igname et I’élevage bovin
a lait et a viande. Le manioc est percu comme une culture qui diminue le risque
de |"activité agricole et qui génére une production importante.

Traditionnellement, le marché en frais constituait le seul marché pour les racines
de manioc. L'urbanisation a entrainé une réduction de la consommation de
manioc par habitant, sous I'effet de plusieurs facteurs, parmi lesquels le caractére
hautement périssable de la racine et la préférence des habitants urbains pour
des aliments plus faciles d’emploi. L’offre importante de racines de manioc et la
demande décroissante ont débouché sur un faible niveau des prix.
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A la fin des années 70, le Dri, dans le but d’améliorer les revenus de la pay-
sannerie, a attribué des crédits subventionnés pour la production de manioc
dans la région. Cependant, la faible élasticité de la demande du marché
en frais a engendré une situation d’offre excédentaire de manioc et des prix a
la baisse. A la suite de cette expérience négative, le Dri a sollicité la collabo-
ration du Centro Internacional de Agricultura Tropical (Ciat) pour la recherche
d’une solution, qui a débouché sur une stratégie de diversification des
marchés du manioc afin que le petit producteur puisse augmenter ses revenus
grace a la culture de cette racine. Le Ciat avait mené des recherches pour
adapter la technologie du séchage naturel du manioc issue d’Extréme-Orient,
précisément de Thailande et de Malaisie. L’un des marchés alternatifs identifiés
pour le manioc était celui de I'industrie de concentrés pour I'alimentation
animale, qui présentait un fort taux de croissance annuelle, de |'ordre de
5 a 10 %. Sur ce marché, le manioc pouvait entrer en concurrence, comme
source d’hydrates de carbone, avec le sorgho, dont la Colombie importait
200 000 tonnes par an.

Le projet de mise en place d’une agro-industrie de séchage naturel du manioc
a démarré a Betulia (département de Sucre), sa base sociale étant constituée
par les paysans qui s’étaient organisés dans la lutte pour la propriété de leur
terre. L'Instituto Colombiano de la Reforma Agraria (Incora) avait acheté les
terrains en litige et les avait répartis entre les paysans.

Le processus de production

Le processus de production de cossettes séchées de manioc pour I’alimentation
animale est trés simple. Les racines récoltées sont transportées vers |'aire de
séchage qui consiste en un rectangle de ciment. Elles y sont pesées puis décou-
pées a l'aide de machines composées d’une trémie d’alimentation et d’un
disque rotatif équipé de couteaux, le tout reposant sur une structure métallique.
Les cossettes de manioc sont ensuite éparpillées sur la base de ciment avec
des rateaux de bois, a raison de 12 kg par métre carré. Les cossettes sont retour-
nées toutes les deux heures a I'aide de pelles en bois afin d’assurer un séchage
homogeéne puis, au bout de deux jours, lorsque I’humidité a été ramenée a
13 %, les cossettes sont ramassées et emballées dans des sacs de polypropyléne
pour étre stockées dans un hangar.

Le facteur de conversion du processus dépend du taux de matiére séche des
variétés utilisées. Il est de prés de 2,5 sur la cote atlantique, c’est-a-dire qu’il
faut 2,5 kg de racines pour obtenir 1 kg de cossettes séchées. Ce paramétre est
fondamental pour la rentabilité de I'unité de production.
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Méthodologie d’un projet
intégré de manioc

L’implantation de I'agro-industrie de manioc séché s’insére dans un cadre
méthodologique intitulé « Projet intégré de manioc » (Proyecto integrado de
yuca, Piy), dont la définition est la suivante : « Stratégie de développement
rural conduite par des petits producteurs ruraux, menée en quatre phases
et favorisant la transformation agro-industrielle du manioc par I'intégration
des fonctions de production, de transformation et de commercialisation,
en comptant avec |'appui d’organismes gouvernementaux et non gouverne-
mentaux. »

La premiére phase est celle de I'analyse nationale, ol I'on étudie le potentiel
des produits a base de manioc en relation avec les tendances économiques du
pays, afin de choisir un ou plusieurs produits dérivés du manioc ainsi que les
régions appropriées pour mener a bien l'intervention. Dans le cas qui nous
intéresse, le produit choisi a été les cossettes séchées de manioc et la région la
cote atlantique. Vient ensuite la phase d’analyse régionale, au cours de laquelle
la région est étudiée plus en détail ; dans ce cas, la cote atlantique, on s’atta-
chera en particulier aux aspects relatifs a la production de manioc, aux orga-
nisations paysannes et aux marchés proches, aussi bien industriels que domes-
tiques, afin de choisir le scénario optimal pour I'unité pilote de transformation
et les organismes d’exécution. Au cours de la troisieme phase, celle de projet
pilote, on implante une unité pilote pour opérer semi-commercialement dans
les conditions réelles du marché afin de connaitre la faisabilité de l’opération
sur le plan de la gestion technique, commerciale et économique de I’agro-
industrie. Dans le projet qui nous intéresse, I'expérience pilote a eu lieu a
Betulia, dans le département de Sucre, ol a été installée la premiére unité de
séchage naturel de manioc en Colombie. Enfin, la quatrieme étape correspond
a celle de I'expansion commerciale, ol les unités de production sont repro-
duites et o le marché du produit est élargi pour consolider la nouvelle agro-
industrie rurale.

Les éléments stratégiques de cette méthodologie comprennent {'intégra-
tion multisectorielle (participation du secteur public et privé), I'intégration
interinstitutionnelle (interaction d’institutions de recherche et de développe-
ment, articulation de I"assistance technique, financiére et de ’entreprise),
I’approche multidisciplinaire (prise en compte de I'ensemble du « systéme pro-
duit », c’est-a-dire la production, la transformation, la commercialisation et
I’appui institutionnel), la participation paysanne (aussi bien pour la prise de
décision que pour I'apprentissage en vue de préparer |"autogestion) et la tech-
nologie définie par la demande (le projet comporte une composante de com-
mercialisation).
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L’évolution du projet

il était important de prendre dés le début certaines décisions clés, comme celle
de situer le lieu de transformation a proximité des zones de production de
manioc pour garantir I'approvisionnement en matiere premiere. Il a également
été décidé que les agents du projet devaient étre des paysans organisés, ce qui
garantissait une bonne exécution, et que les unités de transformation devaient
respecter une taille adaptée a la production paysanne, c’est-a-dire qu’elles soient
relativement petites, ce qui était un facteur important pour I’étape d’autogestion
des entreprises.

La phase de projet pilote peut étre divisée en une période d’« opération expéri-
mentale » et en une autre d'« opération semi-commerciale ». La premiére a
démarré en 1981, lorsque le Dri et le Ciat ont signé un accord avec un finance-
ment de I’Agence canadienne pour le développement international (Acdi). Cet
accord prévoyait la participation a temps plein d’un expert Dri-Ciat. Un premier
groupe de quinze agriculteurs de Betulia, dans le département de Sucre, a
construit une petite aire de séchage de 300 m?; la technologie de transformation
a été adaptée et un systéme opérationnel mis au point. Au cours de cette année,
sept tonnes de cossettes séchées ont été produites et la recherche de marchés
s’est orientée vers des fabriques d’aliment pour bétail a Cartagena et Medellin.

L'opération semi-commerciale a débuté au cours des années 1982-1983. Le
groupe paysan a alors assumé la conduite de I'unité pilote. Avec la collaboration
de I'expert Dri-Ciat, des paramétres de contréle du processus ont été établis,
rendant disponible une information fiable. La commercialisation a été conso-
lidée et une étude de faisabilité technique et économique a été préparée. Le Dri
a ouvert une ligne de crédit pour financer d’autres unités. La capacité de I'unité
pilote a été augmentée et elle a alors été utilisée en démonstration pour former
d’autres groupes de paysans. Au cours de cette période, la production de cos-
settes a atteint 140 tonnes.

La phase de projet pilote a permis des échanges interactifs entre chercheurs,
agents du développement et producteurs de manioc. Par ailleurs, en démarrant
I'opération commerciale a une petite échelle, le risque financier était minimisé.
Cette phase a aussi fourni de I'information sur les ressources institutionnelles
et financiéres nécessaires a la diffusion du projet. Enfin, la phase pilote a facilité
la formation d’autres groupes de paysans par échange direct « de paysan a
paysan ».

Au cours de la phase d’expansion commerciale, engagée en 1983, on a mis en
place un certain nombre d’unités similaires, en multipliant de fagon correspon-
dante les coopératives et les associations paysannes. L’Association nationale des
producteurs et des transformateurs de manioc (Asociacién Nacional de Produc-
tores y Procesadores de Yuca, Anppy), organisation fédérative, a ainsi vu le jour,
son objectif principal étant de concentrer I’offre sur le marché. L’année 1990 a
vu larrivée des entrepreneurs individuels dans ce négoce. En 1993, il existait
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environ 150 unités de séchage naturel, regroupant des coopératives (100 unités)
et des individus (50 unités), avec une production proche de 20 000 tonnes par
an, vendues essentiellement 3 Medellin. Suite 3 un conflit survenu entre les
coopératives et les entrepreneurs privés, les coopératives se sont retirées de
I’Anppy, celle-ci devenant une corporation du seul secteur entrepreneurial, et
deux autres organisations professionnelles se sont créées pour le secteur coopé-
ratif, Asocosta a Sucre et Fedecosabana a Cérdoba.

De maniére générale, un plus grand dynamisme est apparu parmi les entrepre-
neurs individuels, intéressés d’abord a maximiser la rentabilité de la phase de
transformation, alors que le secteur coopératif avait tendance a maximiser la
rentabilité pour le producteur de manioc. Au cours des deux derniéres années,
la rentabilité de ce secteur a baissé du fait de la stagnation du prix final des cos-
settes séchées. Fait aggravant, la premiére importation de cossettes s’est faite en
provenance de Thailande a un prix de dumping, inférieur de 20 % au prix des
producteurs nationaux a Medellin.

Le transfert de technologie

Le Ciat, par I'intermédiaire de la section « Utilisation du manioc », a identifi¢
puis importé de Thailande et de Malaisie la technologie du séchage solaire pour
produire des cossettes séchées de manioc. Cette technologie constitue un
exemple classique de « technologie appropriée » puisqu’elle s’adapte particu-
lierement bien aux conditions économiques précaires des petits producteurs
ruraux, du fait de sa simplicité, du faible investissement et des colts de produc-
tion bas.

Une unité expérimentale a été montée au Ciat a partir des prototypes importés
afin d’étudier en particulier la capacité de découpage, la durée du séchage et les
opérations nécessaires pour obtenir un séchage homogéne. Une fois atteinte la
maitrise relative de cette technologie simple, on a procédé a l'installation de
I'unité pilote et un contact a été pris avec un groupe de petits producteurs de
manioc de Betulia sur la cote atlantique. Ceux-ci ont recu |'appui permanent
d’un spécialiste en transformation et en commercialisation des produits agri-
coles. L'unité pilote a été 'outil le plus important du processus d’adaptation et de
transfert de technologie. Les conditions socio-économiques et environnemen-
tales de la zone pilote étaient assez différentes de celles de I'unité expérimentale
du Ciat a Palmira, I'adaptation de la technologie a donc di étre poursuivie. Mais,
surtout, 'unité pilote fut le lieu ol le premier groupe de paysans a réellement
appris a maitriser la technologie de transformation. Plus tard, au cours de la
phase d’expansion, l'unité pilote a énormément facilité la diffusion technolo-
gique, en tant qu’élément de démonstration et de formation pour les autres
groupes de paysans intéressés. L'unité pilote conduite par des paysans formés a
également permis d’appliquer la méthode de formation « de paysan a paysan ».
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L’organisation du projet

La mise en ceuvre de ce projet de développement d’une agro-industrie rurale a
impliqué de nombreux acteurs. Cependant, les coopératives et les associations
de producteurs de manioc de la région en constituaient le pilier ; ce sont elles qui
ont renforcé sa base sociale. Un autre élément essentiel a été la participation a
temps complet de I'expert Dri-Ciat qui a donné au projet sa continuité. L'unité
pilote s’est transformée en un nouveau soutien qui a assuré la double fonction
d’outil de démonstration et de formation. L'appui institutionnel a également été
important, coordonné par le Dri et mis en ceuvre au travers de |'organisation
d’équipes multidisciplinaires au plan départemental. L’Anppy a joué un role
important dans la phase d’expansion commerciale car elle assurait le lien avec
les marchés en concentrant l'offre et en renforgant ainsi le pouvoir de négocia-
tion de l'agro-industrie par rapport au marché.

La participation institutionnelle

Plusieurs institutions gouvernementales ont participé a ce projet. La fonction du
Dri a été, depuis 1980, de coordonner le projet, de présider les équipes tech-
niques départementales et d’obtenir I'appui d’autres institutions. Il a en outre
financé I'expert Dri-Ciat a temps plein. Au cours de la période 1980-1989, le
Ciat a eu a sa charge I'adaptation de la technologie de transformation, I’appui
aux études socio-économiques et de commercialisation, ainsi que le suivi du
projet.

Depuis 1981, le Service national d’apprentissage (Servicio Nacional de Apren-
dizaje, Sena) a favorisé la formation d’associations et de coopératives. Il les a for-
mées dans les domaines de I'action coopérative, de la gestion d’entreprise et de
la comptabilité. Le Département national des coopératives (Departamento
Nacional de Cooperativas, Dancoop) a également collaboré sur ce dernier point
a partir de 1986.

L'assistance technique dans le domaine de la transformation a été initialement
placée sous la responsabilité de I'expert Dri-Ciat, puis a été transmise a la Cen-
trale des coopératives de la réforme agraire (Central de Cooperativas de la
Reforma Agraria, Cecora) pendant la période 1980-1986. Cet appui technique a
également appliqué la méthode de formation « de paysan a paysan ». A partir de
1986, l'assistance technique a été liée au systeme des crédits accordés pour la
transformation du manioc, placé sous la responsabilité d’instances telles que la
Corporation des fonds d’appui aux entreprises associatives (Corporacion Fondo
de Apoyo a Empresas Asociativas, Corfas) qui est une organisation non gouver-
nementale, I'Institut national de la réforme agraire (Instituto Colombiano de la
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Reforma Agraria, Incora) et le Fonds financier national des coopératives (Fondo
financiero Nacional de Cooperativas, Financiacoop).

Depuis 1984, I'Institut colombien de I'agriculture (Instituto Colombiano Agro-
pecuario, 1ca) a apporté son appui technique a la production de manioc, tandis
que la Caisse agraire offrait le service de crédit.

L'appui a la commercialisation, fourni par la Cecora au cours de la période
1980-1986, a ensuite été assuré par I’Anppy a partir de 1986. Ultérieurement, et
suite au conflit qui est apparu, des contacts ont aussi été établis avec les marchés
Asocosta a Sucre et Fedecosabana a Cérdoba. Le financement du projet a été
assuré par I’Acdi de 1980 a 1985, puis, a partir de 1989, par le Plan alimentaire
mondial (Pam).

L'impact du projet

Le projet a atteint son objectif principal qui était d’augmenter les revenus des
petits producteurs de manioc par la diversification du marché du produit en frais.
Cette amélioration des revenus a pu avoir lieu pour les raisons suivantes :

- en créant une alternative au « marché en frais », un prix minimal pour le
manioc frais, équivalent au prix payé par les unités de production de cossettes,
a été instauré ; cette situation a permis de stabiliser le prix des racines et de dimi-
nuer le risque pour les paysans ;

- la production de manioc s’est développée suite a I’augmentation de la
demande en racines et de la réduction du risque ;

— I'agro-industrie a créé des emplois en milieu rural pour des ouvriers qualifiés,
des superviseurs, des administrateurs, des transporteurs et des ateliers de
construction d’équipements et d’entretien ;

- l'augmentation de la demande de manioc a également entrainé un plus grand
intérét pour les technologies de production améliorées, lesquelles ont a leur tour
permis d’augmenter la productivité de la culture de manioc.

Conclusion

Le choix de la technologie

La technologie de transformation du manioc proposée a apporté une solution au
vrai probléme du petit producteur paysan, a savoir 'absence de demande pour
ce produit. Cette technologie est simple, de faible codt, et son échelle est com-
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patible avec celle du petit producteur rural. Le produit retenu, les cossettes
séchées, répond aux besoins du marché qui exige des sources d’hydrates de car-
bone compétitives.

La méthodologie de diffusion

Le choix d’une région productrice de la matiére premiére a transformer, I'orga-
nisation de groupes de paysans pour I’exécution du projet, I'implantation d’une
unité pilote et son utilisation comme outil de démonstration et de formation
ont été des éléments fondamentaux qui ont permis une rapide diffusion de
la technologie dans |a région de la cote atlantique. L'appui institutionne! dans
des domaines comme I'organisation paysanne, la formation et le financement a
été vital.

Le modéle d’appui institutionnel

Ce modele a démontré qu'il peut étre particuliérement souple s’il y a une
présence institutionnelle, car celle-ci permet un accés quasi immédiat au per-
sonnel et aux infrastructures existants. Cependant, son co(t en personnel insti-
tutionnel est élevé et une certaine discontinuité se produit du fait de la rotation
élevée de ce type de personnel. De plus, la coordination de plusieurs institutions
ayant d’autres engagements et des approches différentes ne s’est pas avérée trés
pratique. Ce modele n’est pas viable dans des régions ol la présence institu-
tionnelle fait défaut. 1l ne garantit pas non plus un développement adapté de
la capacité d'autogestion de I’entreprise par les paysans.

La commercialisation

La stratégie consistant a créer une organisation d’un niveau supérieur (au début
I’Anppy) qui représente les unités de production a renforcé le pouvoir de négo-
ciation des groupes paysans face au marché industriel. Ce renforcement s’est tra-
duit dans le prix de vente, qui aurait été inférieur et/ou fluctuant si la concen-
tration de 'offre ne s'était pas produite. Le travail de I’Anppy a été simple du fait
du caractére industriel des cossettes de manioc ; il s’est limité a I'établissement
de contacts avec le marché.

La situation face a la libéralisation économique

La survie de I’agro-industrie dépend de la volonté du gouvernement colombien
de faire respecter la loi antidumping existante, et il semble que ce soit le cas.
Cependant, I'importation de cossettes de Thailande a alerté cette agro-indus-
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trie, en particulier les coopératives, sur le besoin de diminuer les cofits de pro-
duction et de rechercher de nouvelles alternatives de diversification pour le
manioc.

Les perspectives des projets intégrés

Les projets intégrés de manioc ont été repris avec succes dans d’autres régions
comme le Nordeste brésilien et la province de Manabi en Equateur. Leur valeur
sur le plan de la méthodologie est indéniable pour I'implantation d’agro-indus-
tries rurales, non seulement pour le manioc mais aussi pour tout autre produit.
Pourtant, avant de s’engager dans ce sens, il convient de vérifier s'il existe des
conditions minimales pour que la méthodologie puisse étre mise en ceuvre avec
succes.
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Au Pérou, 70 % des familles se trouvent en situation d’extréme pauvreté,
aggravée récemment par |'application par le gouvernement d'une politique pati-
culierement drastique. D’apres le dernier recensement de la population réalisé
dans le pays, on enregistre une véritable explosion démographique qui, ajoutée
aux problémes socio-politiques et économiques, a rendu la crise plus aigug, sur-
tout en milieu rural ot chaque villageois doit produire pour lui-méme et pour les
nouveaux citadins. Cependant, les facteurs limitants liés aux conditions agroé-
cologiques et aux infrastructures de transport, le manque de ressources tech-
niques et économiques, entre autres pour la production, font que les produc-
teurs ruraux continuent de pratiquer une agriculture de subsistance. Pourtant,
plus des deux tiers du territoire péruvien, de par leurs conditions agroclima-
tiques, sont aptes a I'implantation et au développement de cultures tropicales
peu exigeantes du point de vue des sols et des engrais, et résistantes a de nom-
breuses maladies. De fait, plusieurs de ces cultures ont été diffusées rapidement.
Elles constituent la ressource la plus précieuse contre la faim et le plus grand
espoir de développement rural, par le biais d’une industrie agro-alimentaire
appropriée. Le manioc et la banane plantain, notamment, revétent une impor-
tance particuliere.
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Dans I’Amazonie péruvienne, en particulier dans la selva centrale, certaines cir-
constances, alliées a I"énorme pression socio-économique et politique, ont
contraint les agriculteurs a abandonner leurs terres et a entamer un exode massif.
L’ Instituto de Investigaciones de la Amazonia Peruana (liap) a pour tache d’éla-
borer des solutions alternatives visant a fixer les populations sur leurs terres en
mettant au point et en proposant des technologies, des emplois et des schémas
d’organisation adaptés. En ce sens, I'liap commence a proposer des systémes
intégrés de production et de transformation qui permettent de renforcer l'effica-
cité des activités productives et, par |a méme, de favoriser une utilisation
meilleure et plus large de toutes les ressources dont disposent les petites exploi-
tations agricoles.

La production de manioc

La production nationale de manioc s’élevait & 405 725 tonnes en 1991. Par rap-
port a la production des années 50, elle a doublé alors que celle d’autres cultures
de base telles que la pomme de terre, le blé ou la quinoa a baissé d’un tiers.

La région d’Ucayali produit 20 000 tonnes de manioc par an. Une grande partie
de cette production est perdue ou sous-utilisée en raison de I'éloignement des
zones de production par rapport aux centres de consommation directe. Les zones
de production se situent principalement en bordure des principaux affluents du
rio Ucayali qui, méme s'ils sont navigables, sont éloignés les uns des autres et
sont dotés de moyens de transport peu efficaces (embarcations lentes et a faible
tirant d’eau). Pour cette raison, le produit frais, hautement périssable, n’arrive
que trés peu sur les marchés. Les niveaux de productivité de la selva varient de
10 a 35 t de manioc par hectare. Le prix de la faible quantité qui parvient sur les
marchés de consommation est supérieur de 20 % au prix bord du champ.

Dans la zone, il existe des technologies domestiques de transformation primaire
de la banane plantain, du manioc, du tapioca, de la patate douce et d’autres pro-
duits, mais la piétre qualité de ces produits fait qu’on ne les trouve pas sur les
marchés de consommation. Au cours des années passées, plusieurs agro-indus-
tries se sont établies dans la région amazonienne et nombreuses sont celles qui
ont disparu en peu de temps. De leurs batiments co(teux, il ne reste que des
ruines.

L'échec des expériences précédentes

Les raisons de I'échec des expériences précédentes sont mutiples :

— implantation des unités de transformation sur la base de critéres macro-indus-
triels, en recherchant l'efficacité technique au détriment de I'efficacité écono-
mique ;
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— localisation des unités au coeur des zones urbaines, trés éloignées des régions
de production, ce qui ne permettait pas un approvisionnement fluide et continu
en matiere premiére ;

— conception des unités de transformation comme des activités isolées, sans lien
avec les activités dérivées ;

— absence de participation des producteurs a |'entreprise ;

— application de technologies incompatibles avec les conditions sociales, éco-
nomiques et culturelles des habitants de I’/Amazonie ;

— absence de stratégies d’élargissement des activités des unités, par la recherche
d’intégrations en amont et en aval du projet ;

- non-valorisation des ressources naturelles disponibles localement.

Le modele proposé doit corriger toutes ces erreurs. Ainsi, en 1989, I'liap-Ucayali
s’est mis en quéte d’informations techniques en collaboration avec le Centro
Internacional de Agricultura Tropical (Ciat) en Colombie, qui a apporté son appui
en matiére de technologie et de prototypes de machines pour la transformation
du manioc. En 1991, malgré la situation d’urgence politique et de crise écono-
mique qui a provoqué une récession dans la presque totalité des secteurs pro-
ductifs, une unité de production de farine de manioc est entrée en fonctionne-
ment. Son processus de fabrication fait intervenir I’élevage de lombrics,
I'agroforesterie, |’élevage de petits ruminants et d’autres animaux, I’horticulture
et la pisciculture.

L’unité productrice de farine de manioc

L'unité de transformation se trouve dans la basse selva de I’Amazonie péru-
vienne, dans la station expérimentale « Fundo Villarica » de I'liap a Pucallpa,
dans le département d’Ucayali. Ses principaux objectifs sont de valider,
d’adapter et de mettre au point des technologies de transformation du manioc et
d'utilisation de ses dérivés. Elle vise aussi a créer un marché pour les dérivés du
manioc, comme la farine, les flocons et les cossettes. En complément, et dans un
souci d’augmenter la valeur ajoutée des racines de manioc, jusqu’a présent sous-
utilisées car hautement périssables, on envisage d’utiliser le manioc intégrale-
ment (racines, tiges et feuilles) dans I’alimentation animale. Par ailleurs, on
essaye de remplacer progressivement la farine de blé importée, qui est utilisée
dans l"alimentation humaine aussi bien qu’animale, ainsi que dans la fabrication
de contreplaqué.

L'unité de production expérimentale forme les producteurs et les techniciens
dans les domaines technique et organisationnel. Eile favorise la présence et
la participation des producteurs ruraux dans la trilogie production-transforma-
tion-commercialisation du manioc et de ses dérivés. Enfin, elle correspond a la
mise en valeur d'une parcelle multiproductive pour les colons de I’Amazonie
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péruvienne. Pour atteindre ces objectifs, I'unité développe trois fonctions impor-
tantes :

— recherche : 'unité met au point et adapte les technologies de transformation du
manioc ; elle évalue et établit des paramétres de production et de qualité ;

— production : elle fournit une justification socio-économique capable de susciter
I'intérét des paysans ;

— formation : elle se positionne comme centre de formation théorique et pra-
tique, non seulement pour les producteurs de manioc mais aussi pour tous les

producteurs ruraux intéressés a intégrer plusieurs lignes de production, dans la
recherche d’une meilleure efficacité.

Les relations avec d"autres projets intégrés
de développement

L'unité pilote est congue dans le cadre d’un systéme intégré de production, c’est-
a-dire qu’elle fait partie d’'un ensemble d’activités productives complémentaires
et qui forment des circuits productifs ot les produits, les sous-produits et les
déchets d’une activité servent d’intrants a d’autres, afin de faire naitre de nou-
veaux potentiels et de mieux utiliser les ressources disponibles. Ces propositions
ont |"ambition d’étre des alternatives viables aux problémes multiples qui
assaillent la population rurale de ’Amazonie péruvienne. Ainsi, on envisage
I’'amélioration des sols grace a I’'humus produit par les lombrics ; face a la dégra-
dation des ressources naturelles, on favorise la promotion de I"agroforesterie et
I’établissement de fermes piscicoles ; pour pallier le manque de protéines d’ori-
gine animale, on développe I'élevage et la production de petits ruminants et
d’autres animaux (locaux ou exotiques) grace a I'utilisation des produits et des
sous-produits de |'unité de transformation du manioc et d’autres agro-industries
rurales. On espére obtenir de cette proposition d’intégration horizontale et ver-
ticale des activités productives non seulement la régression de I'agriculture iti-
nérante mais aussi I’utilisation raisonnée des ressources naturelles disponibles et
la préservation de I'environnement.

Les résultats

La construction et la mise en ceuvre de 'unité

L'unité de transformation se compose de trois piéces :
— une piéce pour la réception, la sélection et le lavage ;
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- une piéce pour le découpage, I'étalage et le séchage ;
— une piéce pour I'emballage et le stockage.

La piece de réception et de préparation de la matiére premiére se trouve sur-
élevée par rapport a celle de broyage afin d'utiliser la gravité pour acheminer la
matiére premiére. Le séchoir est congu pour intégrer les plateaux utilisés par le
Ciat, avec un brdleur qui utilise comme source d’énergie les déchets de bois des
scieries voisines. Dans I'objectif de réduire le temps de séchage, on pratique
I’étalage sur des plateaux et le séchage naturel des flocons destinés a I’alimen-
tation animale.

L’ensemble des machines de base a été importé de Colombie, alors que tous
les accessoires et les autres équipements ont €té construits au Pérou et plus
particulierement dans la zone (Pucallpa). L’investissement total s’est élevé
a 27 000 $US, en incluant les batiments, les machines et les équipements.

L’organisation de 'unité

En corollaire de la recherche appliquée, I’liap se charge de I'installation de
I'unité pilote de production de farine de manioc et de banane plantain. Depuis
le début, il favorise la participation organisée des producteurs de manioc afin
qu’ils apprennent eux-mémes a maitriser et a évaluer les possibilités de gestion
directe d’unités similaires. Pour cela, des accords permettant une coopération
réciproque en matiére de formation en échange d’un approvisionnement
continu et permanent de matiére premiére ont été signés.

L'unité, propriété de I'liap et qui est aussi utilisée comme centre de formation
pratique, remplit, comme nous 'avons déja signalé, trois fonctions : recherche,
production et formation. Pour cette raison, un travail est mené avec certains
secteurs du district de Campo Verde, afin qu’ils puissent, sur la base des résul-
tats obtenus et une fois convaincus des avantages de I'unité de transformation,
s’organiser pour installer des unités similaires.

L’unité de transformation dépend du coordinateur général de la station expéri-
mentale. Elle fonctionne avec deux responsables, 'un pour la production et
I'autre pour la commercialisation des produits finis. Elle compte également un
chef d'unité et quatre ouvriers permanents. Les travaux de recherche sont
conduits avec des universitaires qui orientent leurs travaux principalement vers
la recherche d’utilisations alternatives de la farine de manioc. A ce jour, un
protocole de fabrication de biscuits, qui a donné de bons résultats, a été mis au
point puis transféré a Iindustrie privée. L’achat de la matiére premiére est réa-
lisé aupres d’une centaine de petits producteurs qui livrent leur produit direc-
tement a la fabrique, sur la base d’un plan mensuel de livraisons élaboré
conjointement avec les producteurs.
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Le fonctionnement de 'unité

L'unité a une capacité d’une tonne de farine par tour de 8 heures ; elle travaille
a 60 % de sa capacité du fait d’'un blocage a I’étape du séchage, pour lequel le
temps nécessaire (12 heures) n'a pas encore pu étre amélioré. Comme le pré-
voyait I'objectif fixé, cing variétés de manioc sont exploitées : Sefiorita, Huan-
gana, Huanuquefia, Arponcillo et Nusharuna. Les meilleurs résultats ont été
obtenus avec la variété Sefiorita, récoltée au stade de 7 mois de maturité et dont
le rendement est de 1 kg de farine pour 3,2 kg. Mais cette variété présente
I'inconvénient d’étre plus périssable que les autres (2 jours). La variété Nusha-
runa est la plus résistante mais ses rendements sont bas (1 kg de farine pour
3,9 kg) et sa farine est plus opaque du fait des difficultés d’épluchage (la pre-
miére peau est difficile a oter). Le pourcentage de pertes dues aux défauts des
racines était initialement trés élevé (15 %) compte tenu de la sélection et de la
préparation, mais cet inconvénient est en voie d’étre corrigé par |'établissement
d’un prix différencié en fonction des catégories de racines. Cependant, il faut
mieux informer les producteurs, qui ne comprennent pas toujours pourquoi il est
nécessaire de procéder a une sélection.

L'unité est constituée des machines et des équipements suivants : table de sélec-
tion, laveuse et éplucheuse, briloir, séchoir, prébroyeur, moulin a marteaux,
tamiseur. Les produits obtenus sont :

— des chips pour I'alimentation animale destinées aux fabriques d’aliments com-
plets ;

- de la farine pour une utilisation industrielle dans des fabriques de contre-
plaqué ;

— de la farine pour la consommation humaine destinée aux boulangeries et aux
fabriques de biscuits.

Le processus technologique est décrit dans la figure 1. Les racines sélection-
nées, lavées, pelées et coupées sont soumises au séchage. Celui-ci peut étre
directement solaire ou artificiel, selon le type de produit que I'on cherche a
obtenir. Si le produit final est destiné a la consommation animale, le séchage est
naturel. S'il s’agit de consommation humaine, le séchage est artificiel. Le séchoir
comprend une chambre de combustion et fonctionne avec tous types d'énergie
(bois de feu, charbon, gaz, pétrole, etc.). L'air est aspiré depuis le milieu ambiant
par un ventilateur axial, circule a la surface du briileur a un débit de 3 m3/s et
a une pression de 100 mm de colonne d’eau et, une fois amené a la température
désirée, il pénetre dans les chambres de séchage. Le temps de séchage est de
10 heures. Dans le cas d’un étalage de 4 heures, il est réduit a 8 heures. La tem-
pérature de séchage est de 65 °C. L’humidité du produit final est de 12 % en
base humide.

En ce qui concerne les colts de production, 85 % correspondent a la matiére
premiére, 7 % aux combustibles et aux carburants, 3 % a la main-d’ceuvre et
le reste a 'emballage, aux amortissements et a |’entretien.
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Figure 1. Diagramme des flux d’une unité productrice de farine de manioc.
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La commercialisation

La demande de farine de manioc est actuellement en phase d’expansion car il
s'agit d’un produit nouveau. Les secteurs ol la demande est la plus forte dans la
région amazonienne sont |'industrie de la panification, des pates, du contre-
plaqué ainsi que d’autres de moindre importance : fabrication de peinture, de
textiles et autres, sans oublier la consommation directe de la farine. La consom-
mation totale de farine de blé dans la région amazonienne est de 29 400 tonnes
par an, répartie par secteur de la maniére suivante : 23 330 tonnes pour les bou-
langeries, 517 tonnes pour le contreplaqué et 2 283 tonnes pour des usages
divers. Dans ces secteurs, la réponse a été favorable pour les proportions sui-
vantes de substitution : boulangeries, 20 % ; fabriques de pétes, 15 % ; industrie
du contreplaqué, 50 %. Si on tient compte de la demande actuelle en farine de
blé et des pourcentages de substitution acceptés, il existe une demande poten-
tielle de 5 416 tonnes par an pour la région amazonienne, ce qui représente la
possibilité d’absorber la production de 20 unités de transformation de 3,5 tonnes
de capacité journaliére.

La recherche

L'unité se dispose pas de laboratoire pour des évaluations de controle de qualité,
raison pour laguelle celles-ci sont menées par plusieurs universités du pays, ainsi
que par des organisations non gouvernementales (Ong). Les analyses réalisées
sont microbiologiques. Initialement, on a rencontré des difficultés du fait de la
présence de champignons, de levures, de coliformes fécaux et de clostridium
en quantité supérieure a ce qui est autorisé (aucune trace d'E. coli ni de salmo-
nelle na été trouvée). L’origine en était 'eau et la proximité de I'élevage de lom-
brics. Ces problémes ayant été détectés et traités, on dispose actuellement de
farine apte a la consommation humaine.

La teneur en matiére séche de la variété Seforita est de 34 %. Le pourcentage
moyen d’amidon de la farine intégrale est de 84,2 %, celui des protéines de
1,4 % et celui des fibres de 3,15 %. Sur la base d’expériences réalisées dans la
panification, des essais ont été conduits directement avec les boulangeries, sur le
processus de production, une fois standardisé le protocole pour la fabrication de
pain :

— farine de blé : 80 parties
— farine de manioc: 20 parties
— sucre : 6 parties
— matiére grasse : 6 parties
— levure : 3 parties
- améliorateur : 1 partie

- sel: 1 partie
—eau: 30 parties
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S’il reste & améliorer la couleur, la saveur et la consistance sont bonnes. Actuel-
lement, des modules artisanaux de panification et d’élaboration de pates sonten
cours d'installation, afin de promouvoir I'implantation de projets similaires dans
les différents secteurs du milieu rural.

La formation

Les actions de formation ont trois types de public :

- les thésards des universités ;

— les paysans, en vue de former des ouvriers qualifiés ou de dispenser des cours
pratiques sur une phase déterminée du processus ;

— le public intéressé : des cours de panification ont été donnés a des panificateurs
industriels et a des ménageres.

Conclusion

Aprés deux ans de fonctionnement, la proposition technologique apparait viable
pour les raisons suivantes :

— les technologies traditionnelles existantes ont été identifiées, analysées et amé-
liorées ;

— Vinfrastructure productive a été construite en utilisant les ressources locales
disponibles ; les machines et les équipements sont trés simples, d’une conduite
facile et aisément adaptables, les mémes équipements pouvant transformer
d’autres produits tels que la banane plantain, le tapioca, etc. ;

— la diversification des lignes de production ne répond pas seulement a des
besoins concrets mais est également effectuée en fonction de la disponibilité en
ressources naturelles, de leur utilisation rationnelle et de leur conservation ;

~ les colits de production permettent de vendre la farine de manioc 0,25 dollar
moins cher que la farine de blé ;

— le marché local et régional est favorable ;

— les faibles investissements rendent cette technologie accessible aux petits agri-
culteurs ;

— le systéme de production permet un retour rapide du capital investi et diminue
les risques dans le cas ol les conditions deviendraient défavorables ;

— I'unité présente un montage et un fonctionnement modulaires, ol chaque
phase du processus est totalement indépendante, ce qui permet une utilisation
efficace ;

— I'unité pilote de I'liap posséde des machines, de I"équipement, une organisa-
tion et une taille qui s’adaptent le mieux aux caractéristiques propres et actuelles
de la région. Cette activité agro-industrielle a pu ainsi non seulement faire face
aux conditions socio-politiques et économiques les plus difficiles de la région,
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mais aussi réussir a ce que soient créées des unités semblables, a |"intérieur et en
dehors de son rayon d’influence.

Depuis 1991, année de création de I'unité, seulement trois années se sont écou-
lées et, malgré les circonstances adverses qui ont marqué son fonctionnement,
I'unité a eu un impact non seulement aupreés des producteurs intervenant comme
bénéficiaires directs, mais aussi auprés de producteurs plus réticents venant de
différents lieux de la région. D’autre part, aussi bien les autorités locales que
régionales et nationales du secteur se sont montrées intéressées a connaitre son
cadre de fonctionnement dans le nouveau contexte de production. Les produc-
teurs de manioc ont manifesté leur intérét pour améliorer la qualité et le rende-
ment de leurs cultures alors qu’ils peuvent compter sur un marché fidélisé et en
expansion.

La problématique alimentaire de la région semble, a travers ce projet d’agro-
industrie rurale, avoir franchi un pas pour 'utilisation d‘autres produits péris-
sables et I'enrichissement des farines de manioc et de banane plantain grace a
I’addition de farine de soja, de sorgho, de mais et d’autres produits de la région
pouvant contribuer a 'amélioration de I'alimentation des familles rurales. L’ins-
tallation de cette unité pilote avec la participation des fournisseurs organisés a
suscité I'intérét pour la recherche d’autres cultures susceptibles d’étre industria-
lisées pour obtenir des huiles essentielles comme la citronnelle. Un autre
exemple est la mise en place d’une unité simple d’extraction d’huile d’ungu-
rabi, un palmier sauvage dont les fruits sont récoltés par les membres de I'orga-
nisation.

Le fait que des agriculteurs d’autres zones se soient regroupés en vue de monter
une industrie agro-alimentaire capable de mettre en ceuvre des filieres de pro-
duction diversifiées et intégrées montre que V'idée n’a pas seulement été acceptée
mais qu’elle est également mise en pratique. Peut-étre sera-t-il possible, a partir
de cette approche, de faire essaimer, dans le futur, cette modalité d’exploitation
rurale dans les centres de colonisation de I’Amazonie et de faire en sorte que
I'industrie agro-alimentaire non traditionnelle devienne I'axe central du déve-
loppement rural.

Enfin, a partir de 1993, des répliques de cette unité initiale ont commencé a étre
installées a I'intérieur et en dehors de son rayon d’influence. L'liap leur apporte
un appui technique et ses conseils, autant dans la construction des installations,
des machines et des équipements que dans les modalités d’opération. Il convient
aussi de souligner que les industries de la panification et du contreplaqué ne
sont pas les seules a demander des quantités croissantes de farine en substitution
de celle de blé. Il en va de méme pour les éleveurs et les exploitants agricoles,
ainsi que pour I'industrie des aliments complets pour animaux, qui ont cru
trouver dans cette unité un complément a leurs besoins en intrants, offrant un
faible codt et un approvisionnement régulier.
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Agroindustrial Icu,
une entreprise
communautaire
autochtone

Carlos Nieto C., Carlos Vimos N.

I_’entreprise agro-industrielle Icu est le fruit d’un projet intégré de recherche et
développement, dont I'idée revient au programme de cultures andines de la sta-
tion expérimentale Santa Catalina en Equateur. Son objectif principal est de tester
les variétés et les technologies mises au point par I’ Instituto Nacional de Inves-
tigaciones Agropecuarias (Iniap), pour des cultures comme la quinoa, I'orge, les
feves, le lupin ainsi que d'autres productions. Il s’agit d’apporter directement a
Putilisateur la technologie et la connaissance, de sorte que les résultats de la
recherche soient validés et appliqués directement sur le terrain.

Le manque de programmes d’appui en matiére de procédés postrécolte, d’agro-
industrie et de commercialisation est un phénomeéne bien connu. Ces pro-
grammes, congus surtout pour les petits et moyens producteurs, ont pour but de
mieux valoriser les excédents de la production agricole en évitant qu’ils ne soient
vendus de maniére trop désavantageuse pour le producteur, au profit d'inter-
médiaires. L'Iniap, dans le domaine des cultures andines, a défini plusieurs alter-
natives en matiére de transformation post-récolte, qui complétent les recom-
mandations agronomiques de production. Cependant, la plupart d’entre elles
n‘ont pas été adoptées par les producteurs. L’entreprise agro-industrielle Icu
représente ainsi une possibilité d’essayer et d’utiliser de maniére intégrée des
technologies de production et de transformation des cultures andines.
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La formation de cette entreprise communautaire autochtone a été rendue pos-
sible grace a I'appui financier et logistique du Centre de recherches pour le déve-
loppement international (Crdi), du Canada, avec lequel I'Iniap a signé un accord
de coopération technique intitulé projet de production et de transformation de la
quinoa et d’autres grains. L'interlocuteur principal du projet est I"'Ucig (Union de
Comunidades Indigenas de Guamote) ; les bénéficiaires directs sont 27 com-
munautés autochtones de Guamote qui ont accepté de participer au projet en
qualité d’associés propriétaires.

Les objectifs

L’entreprise communautaire Icu s’est fixé plusieurs axes de travail :

— concenter les efforts sur I'organisation des petits agriculteurs de plusieurs
communautés de Guamote, autour d’un projet intégré de production, collecte,
transformation, commercialisation et utilisation de produits tels que la quinoa,
l'orge, les feves, le seigle, le lupin, les lentilles... ;

- offrir des prestations de service dans le domaine de la transformation des
grains (séchage, nettoyage, tri, broyage et autres) et pour la location de matériel
agricole (semoirs, pulvérisateurs a dos et trieuses) aux agriculteurs concernés
directement ou indirectement par le projet ;

— former les agriculteurs bénéficiaires et leur apporter une assistance technique
dans les domaines de la production, de la gestion appropriée des ressources
naturelles, de la maitrise des techniques de transformation, de commercialisa-
tion et d’utilisation des grains, ainsi que pour le développement de la capacité
d’administration et de gestion des entreprises agricoles ;

— mettre au point une méthodologie de travail adaptée aux agriculteurs et aux
communautés rurales pratiquant une agriculture de subsistance afin de déve-
lopper des projets intégrés d’entreprises paysannes autogérées.

La méthodologie

La méthodologie suivie comporte deux étapes : I'organisation des paysans béné-
ficiaires et le fonctionnement de I’entreprise en tant que telle.

L’organisation des paysans bénéficiaires s’est faite selon un processus intensif et
continu de sensibilisation et de prise de conscience, d’abord avec deux diri-
geants de I'Ucig, puis avec les dirigeants des communautés, et enfin avec les
producteurs au sein des communautés. Des sessions de travail ont été propo-
sées ; des conférences ont montré les avantages de I'agro-industrie et de I'orga-
nisation en entreprise, et les inconvénients qu’il y a a commercialiser les produits
chacun séparément ; elles ont également présenté d’autres expériences présen-
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tant des caractéristiques similaires. Ce processus a été complété par des visites
aux communautés, pour intervenir dans les assemblées locales et expliquer les
objectifs et I'envergure du projet d’agro-industrie communautaire.

Aprés avoir obtenu I'acceptation de la proposition et I’engagement d'un nombre
minimal de communautés (onze communautés pionniéres) entrant comme asso-
ciées propriétaires de |'entreprise, les statuts devant régir I'ensemble des acti-
vités du projet d’entreprise ont été élaborés. Ce projet a été débattu et approuvé
au cours de trois assemblées générales de représentants des communautés asso-
ciées ; il a été suivi de la nomination du comité de direction de I’entreprise en
formation, marquant ainsi sa naissance formelle. Il ne restait plus qu’a effectuer
les démarches pour que 'entreprise acquiére une existence légale. Un accord de
financement et d’assistance technique a été signé entre |'Ucig et I'institution pro-
motrice du projet (Iniap), afin d’appuyer les activités futures et d'éviter d’éven-
tuels changements dans les décisions déja prises.

La deuxieme étape a débuté par I'étude de faisabilité économique de I'entre-
prise, qui devait prendre en compte les trois aspects fondamentaux d’un projet
de ce type : conception du projet, analyse de marché et analyse économique. Le
processus s’est poursuivi par la construction des ouvrages, I’acquisition et I'ins-
tallation des machines et des équipements nécessaires a ['unité de collecte, puis
par 'embauche du personnel minimal nécessaire au fonctionnement de I’entre-
prise. Le projet a requis dés le début trois dirigeants paysans a temps complet
pour mener a bien les taches administratives et de gestion de I’entreprise. Par la
suite, une dirigeante paysanne a rejoint le groupe pour s’occuper de la compta-
bilité et du contrdle, le tout avec I’assistance permanente des techniciens de
I"Iniap.

L'appui a la production s’est fait sous la forme de préts en intrants et d’assis-
tance technique, en achetant les récoltes et en percevant le montant du rem-
boursement du prét et de ses intéréts, le solde obtenu aprés la vente du produit
étant remis immédiatement et en espéces. La matiére premiére (les grains) a été
achetée chez tous les agriculteurs de la zone, que les grains aient été produits
dans le cadre du projet ou non.

L'équipement de transformation a été calculé pour une capacité initiale de
0,5 tjour, pour ne pas risquer un investissement initial trop élevé, sans savoir s'il
existait ou non un intérét réel des utilisateurs. Le circuit de la matiére premiére
a été mis en place, depuis I'entrée dans le centre de collecte jusqu’a la sortie sous
forme de produits transformés ou de sous-produits, le tout avec un minimum de
valeur ajoutée.

Toutes les activités sont conduites selon les normes de "administration et de la
gestion de I'entreprise et les décisions sont prises au cours des assemblées géné-
rales d’associés. L’ensemble du processus s’appuie sur un systéme de formation
permanente, avec des activités formelles telles que des cours, des conférences et
des journées de terrain, ou informelles telles que des visites de terrain, des enca-
drements techniques sur les parcelles, des formations sur l'unité de transforma-
tion, des programmes de radio ou autres.
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Les résultats

L’entreprise a été inaugurée officiellement le 27 novembre 1992, mais plusieurs
transactions et opérations avaient déja eu lieu depuis le début du projet en juillet
1991. En décembre 1993, on dispose donc d’informations sur au moins deux
années consécutives d’activité économique.

L‘organisation interne de I'entreprise

Actuellement, les postes de gérant, de membres du comité de pilotage et de
secrétaire-comptable sont occupés par des personnes étrangéres aux commu-
nautés bénéficiaires, alors que tous les autres postes sont occupés par des diri-
geants autochtones, nommés dans leur propre communauté. Le comité assesseur
est composé de trois délégués : le coordinateur du projet Iniap-Crdi, le respon-
sable technique du projet a Guamote et le président de I'Ucig (figure 1).

Assemblée générale des associés.

Directeur
Commissaire
Président
Comité de pilotage:
Gérant:
Secretaire-comptable -
Responsable Vulgarisateur
de Punité -
- Eoncierge-gardien: :
OQuvriers

Figure 1. Organigramme de I'entreprise.
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Les infrastructures et les équipements

Le tableau I présente les différents espaces composant I'unité de collecte et de
transformation. Celle-ci dispose de I'eau, de I’électricité, du tout-a-I'égout et du
téléphone. Avec I'appui économique du gouvernement de Belgique, par I'inter-
médiaire du projet Palmira (accord avec le ministere de I’Agriculture), un trans-
formateur triphasique a été obtenu, ainsi que I'équipement électrique, d’une
capacité de 50 kw.

Tableau. Distribution de: I'espace dans 'unité de collecte et de:transformation.:

Désignatian. Surface (m?)

Espace administratif 18:
Espace de transformation 45

Hangar pour la matiére premigre 60

Hangar pour les intrants 18

Hangar pour le produit fini 15
Laboratoire de qualité - 8
Cauloir interne 14
Service d’hygiéne 6
Patio de séchage 216
Aire d’accés des véhicules 100
Espace couvert pour.fe matériefagricole 50:
Espace couver pour:le-moulin 300
Chambre dusgardien: 36
Espaces verts 800¢

Total 1 416+

Les machines et les équipements installés dans le centre de collecte, et qui sont
en fonctionnement, apparaissent dans le tableau I1.

Tableau-{l: Machines:et-équipements disponibles, propriété de Ifentreprise lcu:

Equipements:. Fonction: Capacité approximative

& De 'unité-

Moulin. &:marteaux..
Scarificateur

Elévateur

Trieur:

Doseur:
Machine:d:coudre-

Balances (2}

Machine de scellage:

Elaboration de la:farine-
Scarification:de fa quinoa.

Remontée-des:petits grains:
Lavage et trixdes:grains .

Dosage des-grains et des:farines
Fermeture des emballages
détoile et-de polyéthyléne.

Pesée de précision-

Scellage des sacs.de polyéthyléne

10G:kg/h

100:kg/h en-quinoas
douce-

100-kg/h -
100:-kg/h-en.quinoa
Paguets de 0;5-et:t kg
Capacité de Vouvrier-

Jusqu'a 500 kg:
Capacité de-l'ouvrier-

&:De terrain:
Trieuses{2}
Semoirs-(3).
Pulvérisateura dos

Pour-quinoa-et céréales
Pour semer:
Pour pulvériser:

500 kgth-
0,5 ha/jour-
€apacité de:l'ouvrier
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La promotion de la production

Les superficies en production et le nombre d’agriculteurs concernés par le projet
sont présentés dans le tableau Ill. Pour des raisons climatiques, un pourcentage
appréciable de parcelles n’est pas parvenu au stade de la récolte, les phéno-
menes les plus préjudiciables ayant été la gréle et les sécheresses, en particulier
au cours du premier mois aprés les semis. Il s’agit la d’un bon indicateur des
conditions difficiles dans lesquelles se trouvent les agriculteurs pour produire.
Il convient de souligner qu’un pourcentage élevé d’agriculteurs se sont refusés
a vendre a l'usine I'ensemble de la production de leur parcelle, gardant des
quantités appréciables de la récolte soit pour les vendre plus tard lorsque les
prix auront monté, soit pour les réserver a I'alimentation familiale le reste de
I'année. Le résultat le plus marquant est peut-étre I'introduction de variétés et
de technologies de production parmi les communautés bénéficiant du projet.
C’est pour les cultures de quinoa et d’orge que 'impact a été le plus fort, avec
respectivement les variétés Tunkahuén et Shiry, qui ont été bien acceptées par les
producteurs, au point que de nombreux agriculteurs des communautés ont semé
ces variétés pour leur propre compte, sans solliciter ni de prét ni d’appui auprés
du projet.

Tableau 11l. Nombre. d'agriculteurs et surfaces en production:dans le cadre du projet.

Cutltures Nombre - Superficie Superficie.
d’agriculteurs 1992 (ha) 1993 (ha)

B Semis:
Quinga: 236 35,9 751
Qrge: 20% 7.0 18;5-
Feve: 7 5,0 42
Lupin 22 o 23,8.
Total- 285: 47,97 17,4
8 Récolte:
Quinoa- 27,8¢ 344
Orge* 5,08 15,5
Féve 1,00 o:
Lupin. 0 18,3
Total- 33,8 83,0

Le processus de collecte et de transformation

L’ACHAT DE PRODUITS

Tous les grains produits dans la zone sont achetés au prix du marché : mats,
orge, feves, lentilles, lupin, seigle, quinoa, etc. L’achat a lieu en dehors de tout
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horaire spécifique, bien que I'offre la plus forte ait lieu le jeudi, jour de marché
libre 8 Guamote. En 1993, la somme investie en achats a dépassé 31 millions de
sucres. Les matiéres premiéres achetées en plus grande quantité sont la quinoa
et I'orge. Le tableau IV donne un apercu des disponibilités en matiere premiére,
par produit, a la fin de I'année économique 1993.

Tableau IV. Disponibilités en matiére-premiére-au-31-décembre. 1993,

Produits.- Quantité kgl Valeurtotale (sucres):
Orge 59910 1:582.945,0"
Quinoadouces 97,0+ 54:600,0>
Quinca:amére~ 1 370;8" 490:513,0
Mais:-doux- 2 905,9. 1.403:569,0-
Féve - 22250 2:055342,5
Lupin= 442,00 406 554.0-
Petits. pais 39,0: 37 316,2.
Lentilles. 814,0° 315/996,2
Quinoa mondée- 69,0: 41-412,0
Quinoa sélectionnée: 400,0. 353920,0
Seigle 828,8 218:480;3.
Mais.noir- 14,0 6:240,0
Haricot: 3,0: 211000
Mais « Morocho » 123,0° 53:050,0.
Orge Shiry. 2186,0 493 602,T
Orge de 2¢ catégorie 289,0 55:842,0"
Orge sélectionné 6:302,0 1:840'887,0
Farine de quinoa- 12,00 1% 107,8
Farine de feve 28,0 16 .785;3
Farine de mais 24,5 3T 75E0
Farine de mafs grillé 41,0 1.2 808,9"
Total 9-484:823;4

LES SERVICES PROPOSES PAR L'UNITE

La microentreprise, depuis son inauguration, propose un service de meunerie
aux paysans ; les grains sont moulus crus, prégrillés et grillés. Les clients appor-
tent leurs grains préts a moudre et payent un tarif au kilogramme, similaire
a celui pratiqué par les moulins privés de la zone. La figure 2 et le tableau V
présentent les résultats pour la prestation de ce service en 1993. L'autre ser-
vice fourni par I'entreprise est la location de semoirs manuels et de trieuses
stationnaires de quinoa et d’autres céréales. Ce service concerne tous les agri-
culteurs de la zone qui le demandent, sans que soit pris en compte le fait de
posséder ou non des parcelles dont la production entre dans le cadre du projet.
Le tableau V en présente les résultats.
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Janvier: Février. Mars: Avril. Mai  Juin - juillet Aodr Sept.: Oct.  Now. Décembre

Figure 2. Quantités de grain apportées au moulin de I'lcu en 1993.

Tableau V. Résultats des services-d& meunerie-et-de tri de-grains:fournis par I'lcu aux
paysans bénéficiaires en 1993,

Mois: Quantité moulue- Service interne: Location

(kg) (Sucres) (Sucres)
Janvier 35135 152 390 -
Février - 2:400;5 111 960. -
Mars 2060,8: 103 040+ -
Avril 974,0 50 030 -
Mai- 1975.,5 111 715 22000
Juin- 1 424,0. 85 440 227 425.
Juillet” 2 960,0- 178 370 49 000-
Aol 2601,6. 182 120 207 600"
Septembre- 6016,5 421 160 195 500
Qctobre 11 687,8 931 530. 361 100¢
Novembre- 38123 305 500 947 800.
Décembre- 6-4725: 517 800 248 000
Total 45-899,0 3150 555 2308425
LES VENTES

Depuis le début, 'entreprise Icu s’est efforcée d’offrir des produits finis aux
consommateurs. Jusqu’a présent, |'offre principale porte sur de la quinoa mondée
(préte a la consommation), de la farine de quinoa et de la farine d’autres grains.
Ces produits sont mis sur e marché en paquets de 1 kg pour la quinoa entiére et
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de 0,5 kg pour les farines. Des grains sélectionnés, c’est-a-dire exempts d'impu-
retés, sont aussi vendus, et, dans certains cas, ces produits sont demandés par les
agriculteurs pour étre utilisés comme semences ; les paquets vendus sont alors de
10, 25 ou 50 kg. Le tableau VI récapitule les ventes en 1993, par produit.

Tableau:Vi. Ventes desproduits:réalisées par |‘entreprise Icu dé janvier & décembre:1993..

Produit: Valeur (sucres}
Quinoa mondée- 9.198:760
Quinoa:classée: 28683200
Farines (varides})- 2171200+
Semences 5653385
Fertilisants . 2 670593
Autres 5 889855
Total: 54:257 993.

La gestion de la commercialisation

L'entreprise a établi des contacts et des accords pour vendre ses produits a dif-
férentes entreprises de Quito, Guayaquil, Ambato et Riobamba, en plus des
ventes au public en général. L’Icu est aussi parvenue a entrer dans la chaine
nationale de commercialisation Mcch (Mouvement Maquita Cushunchic, qui
signifie « en commercialisant comme des fréres »), animée par une Ong, sous la
responsabilité de I'Eglise catholique. Cependant, il n’a pas encore été possible de
vendre des produits par ce canal car que le Mcch préfere acheter des produits
directement a la ferme plutdt que ceux auxquels on a incorporé de la valeur
ajoutée en les transformant. La promotion des ventes a été aussi assurée par la
participation a des foires et des marchés a Riobamba, Quito et d'autres lieux
voisins de Guamote.

La gestion économique

Le tableau VII présente les résultats économiques pour les deux premiéres
années de fonctionnement de I'lcu.

Tableau VIi. Résuitats économiques de 'entreprise-ftu en<1992'et-1993..

Rubrigue. 1992 1993
Achats totaux 17 664:280 39 829 816
Achats de matiére premiére 6745750 31 368:526.
Ventes totales 26317 413 60:652'873.
Services fournis au:sein de ['unité. 323820:- 3:150 555
Services fournis:a I'extérieur: o 2:308 425
Marge bénéficiaire®” 7 706 498" 14008 916 -

* Avant impdts et participation des travailleurs..
po P p

343



Les agro-industries rurales en Amérique latine

La formation

Trois sessions de formation ont été dispensées en production agricole, en gestion
d’entreprise et sur les usages alternatifs des grains, ce dernier cours s’adressant
aux leaders féminins. Six journées de terrain et pas moins de vingt conférences
ont été organisées dans les communautés, en plus de la formation continue au
sein de |'unité de transformation et de I'appui technique sur le terrain. La for-
mation initiale a été entierement gérée par les techniciens de I'Iniap, du Crdi et
d’autres institutions nationales ayant participé au projet. Elle a ensuite concerné,
en tant que formateurs, les dirigeants liés au projet, en particulier lors des acti-
vités sur le terrain. Cette approche a beaucoup facilité la formation, en permet-
tant de faire passer les messages dans la langue d’origine (le quechua), ce qui est
important compte tenu du fort pourcentage de la population qui a des difficultés
a parler I'espagnol ou qui se refuse a le faire.

Les autres activités

En complément aux activités propres a I’entreprise, on a prévu des actions de
suivi et d’identification de phénomeénes socio-économiques liés a la population
de la zone. La plus importante est |’étude socio-économique des communautés
bénéficiaires du projet, dont les résultats ont été publiés. Par ailleurs, un suivi des
prix de vente a été réalisé au niveau local pour les principales cultures de la
zone. Cette information est enregistrée toutes les semaines, en profitant du
marché du jeudi. La figure 3 présente un exemple des résultats de ce travail pour
les trois produits les plus importants. Cette information est utilisée comme réfé-
rence pour fixer le prix d’achat des grains par |’entreprise.

Conclusion

La zone d’influence de I’entreprise agro-industrielle Icu est peuplée d’agriculteurs
contraints a I'autoconsommation, pour qui les principaux facteurs limitants sont
d’ordre édapho-climatique et socio-économique, notamment dans les domaines
de I’éducation, de la santé et de la nutrition. L’lcu est née comme une réponse
a un besoin ressenti par les communautés rurales de Guamote d’introduire les
alternatives technologiques mises au point par l'Iniap dans la production et la
transformation des grains, afin que les producteurs puissent créer de la valeur
ajoutée en transformant et en commercialisant leurs récoltes. La formation de
I'lcu, en tant qu’entreprise communautaire de gestion au bénéfice des popula-
tions locales, s'est faite par étapes : élaboration du projet de faisabilité, organi-
sation autochtone, élaboration du réglement, promotion du projet d’entreprise,
identification des processus et des prototypes, construction de l'unité de trans-
formation et installation des machines, promotion de la production, toutes ces
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Figure 3. Tendances des prix hebdomadaires de trois produits sur le marché libre de Guamote,

de mai 1992 4 décembre 1993.

étapes s'étant déroulées avec la participation directe des producteurs bénéfi-
ciaires. L’entreprise s’est constituée parallélement a un processus continu de
suivi et d’auto-évaluation de la part des exécutants et des bénéficiaires. Les béné-
ficiaires ont requ une formation permanente sur les techniques de production et
de transformation des produits, ainsi que pour le développement des capacités
de gestion d'entreprise.

Au cours de ses deux années de fonctionnement, le projet a été accepté et
apprécié par les bénéficiaires, méme s'ils reconnaissent que plusieurs aspects
de I'organisation de |'entreprise restent encore a développer. La gestion écono-
mique, évaluée pendant deux années consécutives, présente des marges signifi-
catives, sachant que certains postes, en particulier les dépenses administratives,
ont été subventionnés.

Le modele de projet de développement proposé pour les produits andins (pro-
motion intégrée de la production, transformation et commercialisation), dans le
cadre d’un schéma d’entreprise communautaire, est parfaitement viable pour
étre reproduit dans d'autres régions similaires, pour n’importe laquelle des filieres
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de production. Une des conditions garantissant le succés des projets de déve-
loppement communautaire est sans doute la décision d'installer I'équipe d’appui
technique a temps complet sur le site de production. Un tel choix ne contribue
pas seulement a un emploi optimal du temps de travail (le temps de déplacement
journalier entre le lieu de travail et la ville est ainsi économisé) mais encore a
favoriser une meilleure interactivité et une meilleure participation des bénéfi-
ciaires.
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