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I. AVANT PROPOS
1. Introduction
Le temps est venu pour répondre a la questioessalls :
Pourquoi les Rwandais consomment toujours et encore

Le riz thailandais ?
Le sucre zambien ?
La tomate italienne ?
L’huile américaine ?
Le café burundais ?
Le thé ougandais ?
Le lait hollandais ?
Le miel tanzanien ?
Les fruits congolais ?

Et tant d’autres produits étrangers, donc imporges
Une petite anecdote nous explique cette situation :

Il était vers 19h00 du soir dans un village rwarglat un villageois venait de remarquer
gu’a cette heure la tardive il était anormal quendda famille voisine il n’y avait pas

encore eu de fumée qui monte. En peu inquiétée décide a aller demander si on
n'avait pas encore préparé le repas du soir. Lefahe la famille voisine inquiété lui

répond qu’ils n'ont pas d’eau pour cuire leur noitare car il a plu abondamment toute
la journée et que les enfants n'ont pas pu alleisgude I'eau. En fait, pour cette

famille, une solution est devenue un probleme.

Vous trouverez cela anormal, mais c’est pourtaméta quotidien a tous les niveaux :

Dans beaucoup de districts, beaucoup d’enfantpaesnts agriculteurs sont renvoyés de
leurs écoles (surtout des écoles privées) fautmager le minerval puisque les écoles ont
besoin de frais de fonctionnement dont la grandéepsert a acheter la nourriture. Les
parents des éléves renvoyés n’ont pas pu avoiladgeht pour payer le minerval parce
gu’ils n'ont pas pu vendre leurs récoltes agricoles patates douces et d’autres produits
alimentaires que les écoles ont besoin pour ndesgiéléves sont en train de pourrir dans
les champs des parents des enfants renvoyés faunteudriture.

Au niveau national, il y a beaucoup d’exemples itgare
Le Rwanda importe la farine de blé pour la fabrwatdes produits de patisserie pour

plus de 5 millions de dollars par an alors que dgsiculteurs de Gikongoro, de
Ruhengeri, Gisenyi et de Byumba ont des stocksnée®mmon-vendus de froment/blé
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chaque année. Et pourtant nous avons trois usieepraduction de la farine non
opérationnelles dont les colts de réhabilitatiorsemient pas plus élevés que le colt
total de la farine de pain importée pour une pé&iddine seule année.

Au Rwanda, les importations des produits alimeasacoltent plus de 100 millions de
US$. Pourtant il est possible de fabriquer la plupke ces produits importes ici au
Rwanda si quelques mesures et décisions seraigespnotamment la promotion de la
petite industrie agroalimentaire en milieu rural.

La réponse a la grande question est simple ettdired/alorisons, traitons, transformons
nos produits agricoles et agissons dés maintenant.»

Ce dossier a été préparé pour nous guider versdeseportes de sortie de ce cercle
vicieux.

2. Objet du dossier

Ce dossier a pour objet de présenter d'une faconmsire des profils de projets
susceptibles d'offrir des opportunités d’investimsat et de donner lieu a la création
d’entreprise de production dans le secteur ded-agdustrie au Rwanda.

Chacun de ces profils s’'inspire des résultats dtaices études auxquelles l'auteur a
participé dans la réalisation. Chaque profil s’aopagne généralement d’indications qui
permettent d’acquérir une idée sur la faisabibhnique et la rentabilité économique et
financiere.

En aucun cas, ces profils de projets constituert gumelconque étude de faisabilité
concluante. Pour la réalisation d’'un projet contéians ces profils, il faudra faire des
études appropriées pour son adaptation a uneisiugpécifique pour répondre a ses
exigences technigues et commerciales.

3. Contexte de sa réalisation

Cette publication intervient dans le cadre d’unigative privée qui est une contribution
personnelle & un effort national de lutte contrep&uvreté. Elle a comme but de
promouvoir le développement du secteur de l'agdustrie. Ce secteur est considére
comme une force motrice de la modernisation deriCaljure et de la croissance
economique. L’auteur a voulu partager ses coeaates et son expeérience acquis au
cours de I'exercice de sa carriere comme agenédelabpement.

4. Origine des profils présentés

Les profils présentés s’inspirent des réflexionsspenelles de l'auteur, de diverses
études auxquelles il a participé et de la docuntiemtaonsultée.
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. SOMMAIRE DU PROGRAMME

1. Objectif

Les produits agricoles sont valorisés et congtituee source principale de revenu en
milieu rural.

2. Résultat attendu

Plus de 1.000.000 de paysans génerent un revemaj@s moyen d’au moins 2 US
dollars grace a leur production agricole.

3. Stratégies
Création de petites unités agro-industrielles @lorsent les produits agricoles

4. Moyens financiers

Colts directs

Codt d'investissemen
Ty pe de l'unité Nombre d'unités par unité
Mini-laiterie: production de lait pasteurisé etlb&i
fromage, yaourt, 5 150.000.000
Fabrication de la farine a base de soja et dudkisoja 12 50.000.000
Production d’huile de Toumesol 4 50.000.000
Lavage de café et d'usinage de café 50 60.000.000
Fabrication de feuilles de manioc émincées « ISOMBE| 1 50.000.000
Fabrication de la farine de manioc 12 80.000.000
Fabrication de la purée de tomate et du ketchup 5 40.000.000
Fabrication de jus de fruits et de la confiture 3 50.000.000
Fabrication de la farine de sevrage a base d’'uramgel dej
soja, de sorgho et de mais. 2 50.000.000
Traitement de légu mes et fruits 3 50.000.000
Traitement et de conditionnement du miel 3 50.000.000
Nombre total d'unités 100

La realisation de ces projets aurait un impactioséconomique et financier trés énorme :
un effet significatif sur le produit intérieur brsur la création d’emploi et la génération
de revenu pour les agriculteurs et éleveurs.

L’exécution de ces projets va créer une grandeesish dans le pays. Sa contribution au
PIB va s’élever a plus de 50 milliards dans dix ahsa contribution au trésor public a
plus de 10 milliards.

L’auteur lance un appel a tout le monde soucieutadaodernisation de l'agriculture et
la transformation du mode rural a soutenir la s&ion de ses projets pour la promotion
de la petite agro-industrie, moteur de la modetinisagricole.
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Ill. INTRODUCTION

Le secteur agricole, y compris I'élevage, les ®ret la péche occupe une trés grande
importance dans I'économie du Rwanda. Il occupes pie 90% de la population active,
contribue pour plus de 40% au PIB dont 36% pousdale agriculture vivriere et
participe pour 80% aux recettes totales d’expamati

Malgré cette importance de I'agriculture, les résslde la production agricole dans ces
dernieres années sont tels que le pays a conneéfigit dlimentaire. L’agriculture au
Rwanda reste une agriculture de subsistance quiiveapas a produire assez pour
couvrir les besoins alimentaires d’une populatian dépasse aujourd’hui 8 millions
d’habitants. Une des caractéristiques de la paévegtréme au Rwanda est la non-
satisfaction des besoins en nourriture sur le giata quantité et de la qualité. Il existe de
grands déséquilibres alimentaires dus essentialieraela faible part des protéines
animales et des lipides dans la ration alimentdee Rwandais. Aussi, les besoins
énergétiques et les besoins en lipides ne sopafouverts suffisamment.

La production des cultures vivrieres comme les iéigeuses (haricot, pois, arachide et
soja), les céréales (sorgho, mais, froment et de}, tubercules (manioc, patate, patate
douce) et des bananes a chuté ces derniéres atngaparviennent pas a se lever pour
couvrir les besoins alimentaires des Rwandais. durscde I'année 2003, la croissance
de la production agricole n'a été que de 1% en e@vaipon d’'une croissance de la
population de plus de 3%.

L’élevage des bovins, des caprins, des volailledestlapins cannait également un léger
accroissement.

Quant aux cultures d’exportations, le café et & #iles ont connu une diminution de la
production et une chute de prix au marché mondial.

Le redressement du secteur agricole nécessiteda am place de nouvelles stratégies
novatrices capables de stimuler une augmentatiodadproduction au niveau des

exploitations agricoles. L'une des stratégies pmé&Emes dans ce dossier est le
développement de la petite industrie agro-alimesatgii valorise les cultures vivriéres.

Dans ce dossier, il est présenté des profils d¢etsral’installation des unités de
transformation des produits agricoles. Ainsi, naasnptons donner une idée sur la
faisabilité technique et la rentabilité économiqie ces unités pour encourager le
gouvernement, les opérateurs économiques, les @ud@s agriculteurs a investir dans
ce secteur de I'agro-industrie qui est la clé d'adressement du secteur agricole et de
I’économie nationale.
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IV. POLITIQUE ET STRATEGIE INDUSTRIELLE

« L'agro-industrie force motrice de la modernisatiagricole et de la croissance
économique »

La politique industrielle, qui a été formule en 2Qfar le MINICOM, ministere ayant la
promotion industrielle dans ses attributions, nrepgorité le développement des petites
industries de transformation de ressources naggraljricoles. Cette politique industrielle
envisage de « développer I'agriculture grace alstrie et stimuler I'industrie grace a
I'agriculture' » c’est & dire mettre I'industrie au service dagiiculture et moderniser et
développer l'agriculture grace a lindustrie. Cemé pourra se faire que par la
transformation et la commercialisation des prodagscoles. Ainsi, on pourra mettre en
application une des stratégies de Réduction éalereté qui est de : « Développer une
agriculture basée sur le marélse C'est le développement des industries de
transformation des produits agricoles qui aura plimpact sur la pauvreté a court terme
et sur la croissance économique a long terme.

L’agro-industrie est une base de l'industrialisattu Rwanda. D’apres 'ONUDI, I'agro-
industrie est le secteur le plus déterminant pewtéveloppement économique et social
dans les pays du Tiers Monde. Elle présente de reuxtavantages dont les principaux
sont :

- Stimuler 'augmentation de la production agrical€ameélioration de la productivité

- Amélioration quantitative et qualitative de la oatialimentaire par la fourniture
d’aliments riches, équilibres, sains et bon marché

- Réduction de pertes et des gaspillages importantesant lors des recolte ;

- Prolongation de la durée de conservation de fag@ssarer I'approvisionnement tout
au long de I'année et a amortir des déficits desltés causes des désastres naturels ;

- Diversification de la gamme des produits suivarddenande

- Facilite de manutention, de transport et de comimésation permettant
I'approvisionnement des régions les plus enclavées.

- Possibilités d’exportation des produits rwandaisi gépondent aux normes
internationales.

Le développement de I'agro-industrie passe parappeoche de transfert de technologies
appropriées, modestes, moins chers et maitrisgdaedes rwandais. Cette approche
permettra de commencer petit et agrandir progresmwt et sGrement.

Ce dossier présente des profils de projets d'ilagiah des unités semi et micro-
industrielles susceptibles de lancer le développémmgro-industriel et par conséquent le
redressement de tout le secteur agricole.

! politique Industrielle, MINECOM 2002
2 Stratégie Nationale de Lutte contre la Pauvreté
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V. PROFILS DE PROJETS D’'INVESTISSEMENT DANS L'AGRO-
INDUSTRIE

Introduction

Ce dossier de profils de projets se consacre grdelits dont la fabrication est faisable
et les matieres premieres disponibles au Rwand@résent dossier comprend les onze
premiers profils ainsi élaborés, étant entendulgfi@rt amorcé, s'il parvient a pouvoir
générer des résultats réels, sera poursuivi emttenanpte des critiques qui pourront étre
formulées par les utilisateurs de ces profils.

Il importe toutefois que ces utilisateurs soiemsments des limites d’'un tel document.
Vouloir en quelques pages résumer ce qu'un expetsiriel doit savoir sur la
production d’'un bien précis est une gageure qupew étre tenue qu’en sacrifiant de
nombreux éléments.

Aussi nous parait-il important d’indiquer :

I'objectif poursuivi en publiant ces profils ;

la méthode d’élaboration et contenu des profils ;
leur méthode d'utilisation ;

leurs limites de validité.

L’objectif poursuivi en publiant ces profils

L’'unique objectif de ses profils est de donner idée sur la faisabilité technique et la
rentabilité économique des projets agro-industra#ia d’encourager les investisseurs
potentiels et les décideurs qui pourraient facildeconcrétisation de ces projets.

La méthode d’élaboration et contenu des profils derojets ;

Les profils présentés ont été élabores sur basgodiations collectées dans divers
documents d’études de faisabilités des projetslam®s. L'auteur s’excuse des erreurs
qui se seraient glissées dans ces documents cixtes n’ont pas pu étre soumis a des
spécialistes de la profession.

Chaque profil comprend :

- Une description du projet

- Une description des produits

- Une description des procédés technologiques deaiptiot

- Les moyens humains et physiques a mettre en ceuvre

- Les codts estimatifs d'investissement a mobiliser

- Les indications numériques de rentabilité économigpfinanciére

Mode d'utilisation des profils
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Chaque profil ne comporte pas un compte d’explomaprévisionnel mais seulement des
éléments techniques qui permettront de ['établipragimativement. On estime
également des fonds de roulements nécessairesnatiofmement de chaque unité de
production.

L'utilisation des ces profils suppose donc un tiawvanimum de collectes d’information
pour connaitre les prix pratiques dans la régiotfiamuenvisage la localisation de 'unité.

L’ensemble de ces éléments techniques et économigernettra d’établir rapidement
des comptes d’exploitation prévisionnels pour quetgcapacités de production. Par
comparaison avec le volume du marché a satisfamepourra prendre une décision
d’étude approfondie du projet avant de prendreétasibn d’investir dans le projet.

Limites de validité des indicateurs figurant dansés profils

Les chiffres avancés dans ces profils sont estisnatiindicatifs et doivent étre utilises
avec réserve et considération. Les processus tpemset les équipements de production
proposés ont été utilises ailleurs donc peuveet &nsidérés appropriées ou utiles dans
le contexte rwandais.

Le but de ces profils n’est pas de permettre deaseer de spécialistes, mais simplement
de sélectionner facilement des projets faisablear pes raisons techniques ou
économiques. Une information partielle et imprécisgis connue comme telle, nous
parait préférable a I'absence totale d'information.

Opportunités de création des unités de production
Une analyse rapide de marché démontre qu’on petalier les unités identifiées dans
plusieurs localités du pays comme suit :

Type d unité Nombre Localisation
d'unités

1. Mini-laiterie: production de lait pasteurisé et liéqi fromage,| 5 La Région du Sud, la Région de I'Est, [la

yaourt, Région du Nord
2. Unité de Fabrication de la farine a base de saja dait de soja 12 Dans toutes les régions
3. Unité de production d’huile de Tourne 4 La Région de I'Est et la Région du ¢
4. Unité de Lavage de café et d’'usinage de café 50 La Région du Sud, la Région de I'Ouest et

la Région de I'Est.

5. Unité de Fabrication de feuilles de manipd Kigali Ville

émincées « ISOMBE »
6. Unité de Fabrication de la farine de manioc 12 La Région du Sud et la Région de 'EST|
7. Unité de Fabrication de la purée de tomate et tthke 2 Kigali Ville, la Région de I'Est et la

Région du Sud

8. Unité de Fabrication de jus de fruits et de la itorg 3 La Région du Sud et la Région du Nord
9. Unité de Fabrication de la farine de sevrage a dasemélange| 5 La Région du Sud, la Région de I'Ouesf et
de soja, de sorgho et de mais. la Région de I'Est.
10. Unité de traitement de légumes et fruits 3 La Région du Nord et la Région de I'Est
11. Unité de traitement et de conditionnement du miel 3 La Région du Sud, la Région de I'Ouest et
la Région de I'Est
Nombre total d'unités 100
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Colts d'investissement

Colt d'investissemen{Codt total
Objet de l'unité Nombre d'unités par unité d'investissement
Mini-laiterie: production de lait pasteurisé etliEgifromage,
yaourt, 5 150,000 750,000
Fabrication de la farine a base de soja et dul#oja 12 50,000 600,000
Production d’huile de Tournesol 4 50,000 200,000
Lavage de café et d'usinage de café 50 60,000 3,000,000
Fabrication de feuilles de manioc émincées « ISOMBE 1 50,000 50,000
Fabrication de la farine de manioc 12 80,000 960,000
Fabrication de la purée de tomate et du ketchup 5 40,000 200,000
Fabrication de jus de fruits et de la confiture 3 50,000 150,000
Fabrication de la farine de sevrage a base d’'uangé de
soja, de sorgho et de mais. 2 50,000 100,000
Traitement de légumes et fruits 3 50,000 150,000
Traitement et de conditionnement du miel 3 50,000 150,000
Total 100 6,310,000

Impact prévisionnel sur le plan socio-économique dinancier

Nombre |Création Population Contribution au Contribution au
Type de l'unité d'unités  |d’emplois bénéficiaire PIB trésor public
Mini-laiterie: production de lait pasteurisé etliég|
fromage, yaourt, 5 100 50,000 4,000,000 1,000,000
Fabrication de la farine a base de soja et duléajt
soja 12 192 15,600 1,200,000 300,000
Production d’huile de Tournesol 4 52 40,000 2,400,000 800,000
Lavage de café et d'usinage de café 50 1850 500,000 35,000,000 7,500,000
Fabrication de feuilles de manioc
émincées « ISOMBE » 1 17 6,000 500,000 100,000
Fabrication de la farine de manioc 12 192 120,000 6,000,000 1,800,000
Fabrication de la purée de tomate et du ketchyfp 5 50 5,000 2,000,000 600,000
Fabrication de jus de fruits et de la confiture 3 30 3,000 1,200,000 360,000
Fabrication de la farine de sevrage a base d'u
mélange de soja, de sorgho et de mais. 2 30 2,600 300,000 50,000
Traitement de légumes et fruits 3 51 30,000 510,000 180,000
Traitement et de conditionnement du miel 3 27 90,000 840,000 180,000
Total 100 2,591 862,200 53,950,000 12,870,000
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4.1. Mini-laiterie: production de lait pasteurisé & caillé, fromage, yaourt

1. Une description du projet

Le projet consiste a l'installation d’une laitepeur la production de lait pasteurisé, de
lait caillé, de fromage, de beurre, de creme eyatmurt. Le lait serait emballé dans les
sachets plastiques ELBAG et conservées dans legémétteurs pour la vente.

La capacité de production de la laiterie estiméewude 400.000 litres de lait pasteurisé,
de 400.000 litres de lait caillé, de 10.000 Kgfdemage, 5.000 kg de beurre, de 1.000 kg
de creme et de 10.000 kg de yaourt par an.

Cette laiterie pourrait traiter 5.000 litres de |aar jour et fonctionner pendant au moins
200 jours par annee.

Quelgues indicateurs numériques :

e Matiéres premiéres : 1.000.000 litres de laitpauan

e Produit . lait pasteurisé, lait caillé, cremenfiage, beurre, et yaourt
* Marché visé : plus de 20.000 personnes

» Capacité de production : 400.000 litres de ladt@arisé, 400.000 litres de lait caillé,

10.0R0 de fromage, 5.000 kg de beurre, 1.000 kg dmer
et Q00 kg de yaourt

» Codt d'investissement : 150.000.000 FRW

» Période de Récupération :3ans

» Taux de Rentabilité Interne : 15-40%

e Création d’emplois : plus de 20 dés le démarrage

» Génération de revenu pour : plus de 10.000 mérdigkreurs
» Contribution au PIB : plus de 800.000.000 FRW erads

¢ Contribution au trésor public  : plus de 200.000.8660W en 10 ans

Bénéficiaires directs:
- Plus de 10.000 éleveurs en générant des revenashetant leur production de
lait ;
- Plus de 50.000 des ménages de consommateurs visés.
- L’état rwandais a travers les imp0ts et autresrdmurtions au trésor public
- Les banques et assurances
- Plus de 10 employés de la laiterie
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2. Une description des produits

Le lait, produit naturel de grande consommatiorssabien dans les villes que dans les
campagnes, est un aliment complet. Au Rwandat gwgsout produit par la vache.

Le lait est riche en éléments nutritifs essentilgles la vie de ’lhomme, justifiant de ce
fait toute I'attention qui doit étre accordée apsaduction, a sa transformation et a sa
conservation afin de profiter davantage de sedusegh toutes saisons de l'année, sa
production baissant considérablement en saisoreséch

Le lait est consommé frais ou transformé. Maisddlage (acidification naturelle) est la
transformation est le plus pratiguée en milieu lru€e qui n'est pas sans danger,
lorsqu'on sait que le lait est souvent un miliewol@ble pour le développement de
nombreux germes pathogénes nocifs pour 'rhommeuélt n'est pas traité avant le
caillage.

Dans certains milieux ruraux, des éleveurs, suousaison des pluies ou la production
est abondante, sont obligés de jeter le lait IGilsque réussissent pas a le vendre, a le
consommer ou a le transformer pour une conservatislongue. Pourtant, il existe de
technologies appropriées pour traiter et transformee lait pour une plus longue
conservation et une transformation en produitsvédérde lait en fromage, beurre, creme
et yaourt.

Ces technologies permettent d’augmenter la prooluctaitiere, de réduire de I
gaspillage de ce produit, d’améliorer le régimenalitaire des populations et surtout de
le varier et enfin de constituer des activités sapentaires génératrices de revenus pour
les éleveurs.

1° Le lait cru

Le lait est un aliment liquide, complet, trés n@sant, réunissant a lui seul tous les
composants nécessaires a I'alimentation de 'homme.

Bien que sa teneur en eau soit élevée (environ 9@%oautres constituants solides du lait
(environ 13%) dont la concentration varie en famctie la race, de I'alimentation et de
I'environnement des animaux sont :

- Les matieres grasses(ou lipides) : leur densité alait est tres variable. Elles se
trouvent en suspension dans le lait sous formeidestules gouttelettes,

- Les protéines(ou protides) constituées a 80% dédpsode caséine et a 20% de
séroprotéines minoritaires dont la valeur nutritége plus élevée que les
premiéres,

- Le sucre, lactose(ou glucides) représente le pah@lément solide du lait,
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- Les sels minéraux, les enzymes, les vitaminesailigo-éléments constituent
des composants secondaires. La richesse en cattiemphosphore fait du lait
un aliment adapté a la croissance des enfants.

Composition du Lait de vache

Constituants Lait de vache
Protides 3,20

Lipides 159

Glucides 4,6/5,1 g
Calcium 107/139 mg
Phosphore 75/124 mg
Sodium 40/60 mg

Total calories / 100 g 49,8/59,3 Kcal

Source : Actini International

2° Lait pasteurisé

Lait pasteurisé est un lait ayant subi un traitentieermique qui détruit partiellement les
germes. La pasteurisation est un traitement ol#amaintenant le lait 20 secondes a 80-
85°C ou 30 minutes a 63°C. Le lait pasteurisé rmaserve que quelques jours au froid.

3° Lait caillé (fermenté)

Le développement des bactéries lactiques dans ie daccompagne d'une
dégradation(fermentation) du lactose(sucre du kit)acide lactique, ce qui limite le
développement des micro-organismes nuisibles etogre la coagulation du lait. C'est
le mode de transformation le plus courant au Rwalhg@rmet d’obtenir un produit plus
facile a conserver que le lait, mais aussi plusestig(dégradation du lactose. Deux
techniques sont possibles pour la fermentation :

- La fermentation spontanée. On laisse le lait feteraiout seul en le maintenant a
un niveau de température et d’humidité relativerappée ;

- La fermentation conduite. Le lait est pasteurisié ptensemencé avec des starters
ou levains sélectionnés. C’est cette méthode qutilise dans la laiterie.

4° Le fromage

La conservation des fromages est plus facile queohservation du lait cru car leur
moindre teneur en eau limite le développement rhiera De plus, ils sont parfois
fabriqués avec du lait pasteurisé ce qui accraidenleur stabilité.

La fabrication du fromage passe par deux étapes :

- Le caillage: cest la coagulation du lait. Elle peut s’opérgrace au
développement des bactéries lactiques qui provbgaieification du lait : c’est
la caillage lactique. Elle peut également étre miresous I'action d’enzymes ; on
utilise alors souvent la présure extraite de |Hette de veau ;
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- L’égouttage: le caillé se contracte et expulse une partiel'e®u qui lui le
compose. L'égouttage consiste a éliminer ce lig@ipgpelé le lactosérum. Cette
opération s’accompagne d'une perte d’élémentstiistrLe caillé, ou fromage
frais, servira de matiere premiere a tous les fgeaa

L’élimination du lactosérum est partielle pour lFsmages frais et totale pour les
fromages affinés. Elle est alors accélérée graceatage (par ajout de sel ou trempage
dans la saumure), au découpage et au pressagealdge sfacilite par ailleurs la

conservation.

L’affinage permet ensuite de modifier les carastéques du fromage grace au
développement de certains micro-organismes ocaj@ut de sel ou de ferments.

5° La créme

Le lait a une aptitude naturelle a se séparer emeret lait écrémeé. Pour obtenir la
creme, on peut pasteuriser le lait de la traitesdm, le refroidir et le stocker a une
température inférieure a 10-12 °C toute la nuitniain, on peut recueillir une épaisse
couche de creme. Cette séparation peut étre a@eéfar centrifugation. La creme
contient 34 & 38% de matiére grasse.

6° Le beurre
Fabriqguer du beurre revient a concentrer les nestiegrasses de la créme: c'est
I'opération de barattage.

7° Le Yaourt

1. le lait est pasteurisé, puis il est refroidi jusgg0-45 °C, température adaptée au
développement des ferments du yaourt.

2. Le produit est ensemencé avec le ferment, puiséras

3. La préparation est alors répartie dans des popdastique, de carton ou dans des
sachets en plastique ;

4. C'est la période d’incubation: le produit est nmeimu dans un incubateur.
L’incubateur peut étre une boite revétue de plagsesntes dans laquelle une
ampoule électrique améne la température a 40-43.dQuuissance de la lampe
doit étre testée au préalable car elle dépendta tlle de la boite et du climat
local.

5. Apres 3 a 6 heures d’incubation a 40-45 °C, le pitode solidifie, c’est la

coagulation.
Les récipients sont alors fermés.
Le yaourt est conservé au froid (4-8 °C) jusqua éehte.

No
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3. Une description des procédés technologiques de proztion

Dans cette partie, il sera décrit les procédésdadation des principaux produits laitiers.
Ci-dessous, on trouve un diagramme qui visualis@iicipales filieres de fabrication.

Lait entier

Standardisati
on

Pasteurisati Pasteurisati Lait )
Créme on de Ia on pasteuris
Y Y Lait
Beurre Barattage Coa@/ caillé
4 \ Yaourt

\ 4
@—' Fromane
1° Pasteurisation

On qualifie de « pasteurisé » le lait qui a étémaamiu pendant un temps suffisamment
long a une température capable de détruire lesagepathogenes. Pasteurisation est un
traitement thermique ayant pour objectif la stahtiion et procure un lait de durée de
conservation limitée. On maintient le lait & 63 ge€ndant 30 minutes et on le refroidit
rapidement jusqu’a 17 °C-18 °C.

2° Fabrication de lait caillé

Le lait caillé est produit par une méthode de ferta@ion conduite : on pasteurise tout
d’abord le lait pour assainir puis on le réenseraeaeez des levains sélectionnés ( qui
peuvent étre contenus dans un peu de lait ferndmt@a veille) et on le met dans de
conditions de température qui favorisent la coagua
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3° Fabrication de yaourt

La fabrication du yaourt implique un écrémage péuss lait avec bien sur récupération
de creme) et addition de poudre de lait pour augendiextrait sec. Mais li faudra
absolument homogénéiser le mélange. Comme optiopparra faire I'aromatisation ou
addition de fruits ou sucrage. Le yaourt est camaiité dans de pots en plastiques.

4° Fabrication de la créme

L’écrémage s’effectue en discontinu soit en contldéacrémeuse est une sorte de cuve
maintenue en rotation : les globules gras ( lenejérejoignent alors le centre tandis que
le liquide non gras ( lait écrémeé) vers les palatisrales. La creme est conditionnée dans
de pots en plastiques.

5° Fabrication de la beurre

La fabrication de la beurre consiste a concenfrantiére grasse de la créme, c’est-a-
dire a en expulser une partie de son lait écrératte ©@pération se fait par agitation : on
'appelle le barattage.

6° Fabrication de fromage

La formation du fromage résulte de deux phénomeleezaillage et I'égouttage

Sous linfluence de l'acidification et/ou de la peéice d’enzymes le lait est coagulé :
c’est le phénoméne deaillage Aprés la formation de ce gel, intervient un seton
phénoméne qui, pourrait-on dire, tend a détruise défets du premier. Au cours de
I'égouttage , le caillé se contracte et expulse pertie de I'eau qu'il contient : c’'est le

lactosérum. On produira de fromages frais moulés.

4. Les moyens humains et physiques a mettre en ceuvre

4.1. Terrains et batiments

Nature Mesure
Terrain pour batime 2500 m:
Adduction d’eau et Installation électric 15m
Batiments 200 m:
Total -

4.2. Equipement de production des produits

Produit Equipements

1. Lait pasteuris | Tank de stockage, Tanks de refroidissement, Porfilees,
Pasteurisateur, Groupe de production eau glacéd, tAenpon,
Conditionneuse automatique, Tuyauteries, Compresstii laboratoireg
et accessoires

2. Lait caillé 2 Tanks de fermentati

3. Yaour 2 Yaourtieres, Pasteurisateur P9
4, Creme Ecrémeus

5. Beurre Baratte
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|6. Fromag | Cuve fromagére, presse mécan |

Matériel roulant
Une camionnette Pi-up

Un camion avec conteneur frigorific

Une voiture
Total

Matériel de bureau

Nature Quantité
Ordinateurs et accessoi 1
Mobiliers et autre équipement auxilic
Matériel diver.
Total

4.3. Besoins en matieres premieres

La capacité de traitement maximale de la laitestede 1.000.000 litres de lait par an dés
'année de croisiére. Mais, il a été estimé queeapacité sera exploitée respectivement
a 50% la premiere année, a 75% la deuxieme ann&el@@% a partir de la troisieme
année, qui est 'année de croisiere.

Pour le lait caillé et le yaourt on aura besoingdelques additifs (ex. coagulants) en
petites quantités.

Année Quantité de lait en litre

1 500.000
5 750.000
3 1.000.00(

4.4. Besoins en main d’ceuvre

Type Nombre
a. Technique
Chef de Production 1
Technicienne — Controle de la qualité 1
Techniciennes- production 3
Ouvriéeres qualifiées 4
Manoceuvres 5
b. Administratif
Gérante 1
Vendeuses 4
Secrétaire - Comptable 1
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Chauffeurs 2
Gardiens 3
4.5. Besoins en énergie et en eau

Type d’énergie Quantité/an
Electricité 10 000 Kwh
Eau 2 000 m3
4.6. Besoins en emballages
Nature Quantité/an

Sachets en plastique ELBAG et étique
pour le lait pasteurisé et caillé

2 000 000 pieces

Sachets en plastiqgue et étiquettes pout 30 pieces
fromages et beurre
Pots en plastiques pour yaourt et créeme 10 O0@gpiec

5. Les colts estimatifs d’'investissement a mobiliser

Codt d'investissement ( en 000 FRW)

Article Montant
Terrain 1 00(¢
Batiments et adduction d'eau 19 00(
Equipements de Production 70 00(
Matériel de Bureau 3 00(¢
\Véhicules 22 00(
Sous total 115 00(
Frais de premier établissement (3%) 3 45(
Divers et imprévus ( 3%) 3 45(
Sous total 121 90(
Fond de roulement 28 10(
Codt total d'investissement 150 00(
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4.2. Unité de Fabrication du lait de soja et du Taf

1. Une description du projet

Le projet consiste en une unité semi-industrielee transformation du soja pour la
production du lait de soja et du tofu.

Quelques indicateurs numériques :

e Matiéres premiéres : 48.333 kg/an de graine®jde $3.750 kg de graines
de mais et 7.500 kg de sorgho par an

e Produit : Lait de soja et Tofu

* Marché visé : plus de 20.000 personnes

e Capacité de productionpar an : 150 000 litresae25 000 Kg de Tofu et 35.000 Kg de Okara

» Codt d'investissement : 50.000.000 FRW

* Prix de revient : 80 FRW le litre de lait, 214 FRWY de Tofu

» Prix de vente : 100 FRW le litre de lait, 400 FRYY de Tofu

e Période de Récupération :3ans

» Taux de Rentabilité Interne : 15-30%

» Création d’emplois : 16 dés le démarrage

» Génération de revenu pour : plus de 1300 ménages

» Contribution au PIB : plus de 100.000.000 FRW erads

» Contribution au trésor public  : plus de 25.000.660/V en 10 ans

Bénéficiaires directs:

- Plus de 5000 agriculteurs de soja en générantedlesus en achetant leur récolte
de soja

- Consommateurs des produits laitiers

- Etat rwandais a travers les impots et autres dartans au trésor public

- Banques et assurances

- Employés de l'unité

2. Une description des produits

2.1. Le soja, la graine la plus riche en protéinedu monde végétal

Historique

Le soja est d'origine asiatique, ou il est utitisés I'alimentation humaine depuis trois
millénaires sous forme de produits traditionned#t (e soja « tonyu » et fromage de soja
« tofu »). Son introduction au Rwanda remonte d20%®ar I'Institut des Sciences
Agronomiques du RWANDA, ISAR, pour des régions deyenne altitude. Au début,
cette culture n’a pas été recue favorablement éaumiral et n’a pris essor que
guelques années avant la guerre de 1994, graceamlzagne menée par les services
d’'agriculture et a travers les cours donnés awempar les nutritionnistes et les
animatrices sociales. En 1969, les statistiquasieltes recensaient 550 Ha de soja dans
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le pays. En 1990 il y avait plus de 10.000 Ha auez production de plus de 5.000 tonnes
de graine de soja. Avec 1994, cette productidmuécet pour le moment, elle se reléve.

Botanique

Le soja (Glycine maxima) est une plante annuellndamille des Iégumineuses. Les
racines ressemblent a celles de I'arachide, eteeipt de petites boules. Ces nodosités
contiennent des bactéries qui fixent I'azote de.l/apres la récolte, ces racines se
décomposent et rendent le sol riche en azote. jegpsote des gousses de 3a 5
centimétres et chacune contient 2 & 4 graines.

Culture

Au Rwanda, quelques variétés sont recommandée®ENGDAVIS, PALMETTO,
BASSIER, PK4 et TGM 178. Le soja pousse bien Id @it chaud et humide. Il
s’adapte mieux aux altitudes de 1.000 a 2.000 npl&ate aime les sols profonds, riches
en humus et aérés mais pas acides. En généralcoitil/e la ou se trouve aussi les
haricots ou bien le mais. Pour avoir une bonnelte&écon doit mettre du fumier ou de
I'engrais chimique dans le champ. Aussi, c’est mi@wtiliser les semences
sélectionnées. On seme 600 gr de soja par aré§Gkd/ha. Pour la premiere mise en
culture d’un champ de soja, il est recommandé duiher aux graines le RHIZOBIUM,
les bactéries qui donnent les nodosités aux rapioesfixer I'azote. En rotation, le soja
suit une tubercule ( par exemple, la patate doude3 associations a conseiller sont :
Soja avec mais ou sorgho et soja avec mais eculbsr

Le soja présente également des qualités écologmgnearquables que connaissent bien
les agriculteurs biologistes : le soja, comme d&gitégumineuses, présente de nombreux
atouts pour la gestion de la rotation des cultpms la préservation de I'environnement.
dans la mesure ou il fixe 'azote atmosphériquabsbrbe I'azote minéral présent dans le
sol, le soja ne demande pas de compléments saue fiengrais azotés. D’autre part, sa
résistance aux parasites et aux maladies permetiltieer aisément sans pesticides et
autres renforts de traitements chimiques.

Ajoutons également a ces qualités, la moindre gansation d’eau exigée pour la culture
du soja par rapport a celle d’'une céréale : 259mdms que pour le mais, par exemple
dans la méme zone agricole. Cet avantage quansiéatumule a un avantage qualitatif
lié a une moindre pollution des eaux souterrainesrason des particularités de la
nutrition azotée de la plante.

Récolte

Les rendements en graines varient de 500 a 1.3parkiga

Calendrier de culture
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Dans la saison A, le semis se fait en septembréctdte en janvier - février. Pour la
saison B, le semis se fait en février et la récett juin — juillet.

Qualité nutritionnelle de la graine de soja

C’est la graine la plus riche en protéines du morétgetal. Le soja contient beaucoup de
protéines (30 & 50%) du poids frais, deux fois pjus la viande. Le soja est recommande
pour compléter I'alimentation des nourrissons (dads a 2 ans), des enfants de 2 a 5
ans, des femmes enceintes et allaitantes. Le sgg&@ mange pas cru parce qu’il contient
des protéines toxiques qui doivent étre détruitesaetivées pour le rendre consommable
et digestible par I'homme. Les produits de sojaveloi toujours étre traités avec de la
chaleur (cuit, grillé, etc....)

Tableau 3.1 :Composition pour 100 g soja

Constituant Composition ( par 100 gr)
- Calories 422 (1764 kJ)
Protéines 35a40¢g
Lipides 18425¢
Glucides 2043049
Cellulose 59
- Eau 7549
Minéraux en mg
- Sodiun 4
Potassium 1800
Calcium 280
Magnésium 230
Manganése 2,30
Fer 8
Cuivre 0,¢
Phosphore 580
Soufre 320
Chlore 24
Zinc 3
- lode 0,11
Vitamines en mg
- Vitamine B1 1,14
Vitamine B2 0,32
Vitamine PP 2,1
Vitamine B5 1,4
Vitamine B6 0,5
Vitamine E 10
Provitamine / 110 Ul

Le Soja, premier oléagineux du monde, il occupewd/hui une place privilégiée dans
les perspectives alimentaires planétaires. Faclcarbissement démographique des
prochaines décennies, le soja devrait en effettitoes un des premiers aliments en
mesure de répondre aux besoins d’approvisionnetheitXle siecle. Cela sans porter
préjudice aux pays en voie de développement, @éjaément pénalisés par les choix
alimentaires des pays industrialisés.

Notons que pour produire un kilo de protéines at@mail faut six fois plus de terre que
pour produire un kilo de protéines de soja.
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Les qualités les plus connues du soja sont :

Excellente source de protéine végétale qualité protéiqgue d’'un aliment est avant tout
fondée sur sa digestibilité et sur sa valeur biglog. Les 10 acides aminés essentiels que
le corps ne peut synthétiser sont présents en itgigatisfaisante dans les protéines de
soja. La méthionine et la cystine étant cependanatides aminés limitant du soja, il est
recommandé de l'associer avec une céréale au daursméme repas, ces deux acides
aminés étant abondants dans les céréales. Cett@naoson alimentaire permet ainsi de
consommer des protéines veégeétales d’'une valeuodiple équivalente a celle de la
viande.

Bonne source de sels minéranwtamment calcium et magnésium pour le tofu.

Riche en acides gras poly insatui@us de 60%), a la fois sans cholestérol et astif

le cholestérol existant, le soja est un alimentfggrdément équilibrant. Une étude
scientifigue récente (New England Journal of Médeci8/95) a ainsi confirme
l'incidence de la consommation du soja sur la rédoadu taux sanguin de cholestérol
total et du taux de cholestérol LDL, sans pour dLdbaisser le bon cholestérol HDL.

Hautement digestdeés lors qu'’il a subi un traitement thermique siqige, ce qui est le
cas de tous les produits a base de tofu et dddasbja.

Le tableau ci- dessous montre que le soja couvgeraent tous nos besoins en acides
aminés indispensables. Il est de surcroit treserieh lysine et constitue pour cela le
complément idéal des céréales telles que riz, bi@ais.

Tableau 3.2. : Contenu de la graine de soja ers@thinés

ACIDES AMINES REFERENCE
PROTEINES DE SOJA INDISPENSABLES FAO /O.M.S
(en mg / g de protéines)
Histidine 28 19
Isoleucine 50 28
Leucine 85 77
Lysine 70 58
Méthionine + cystéine 28 19
Phénylalanine + tyrosine 88 63
Thréonine 42 34
Tryptophane 14 11
valine 53 35

2.2. Produits de Transformation du Soja

1° Le lait de soja
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Le lait de soja est connu en Chine depuis plus@ Zans. Par sa valeur nutritive, il
remplace parfaitement le lait de vache ( Voir Table 3.4 et 3.5) dans les régions
confrontées aux problémes d’approvisionnement énda vache. La méthode de
production traditionnelle consiste a immerger lesirges dans I'eau pendant une nuit
avant de les broyer dans un mortier avec un pllerfluide lacté ainsi produit est ensuite
séparé du résidu solide par filtration a traverdissu. Traditionnellement, avant d’étre
consommeé, le lait de soja est bouilli pendant ® aninutes pour inactiver I'inhibiteur de

trypsine et 'haemoglutinine de soja.

Emballage et Conservation

Pour une meilleure conservation, le lait est mis emnballage a l'aide d'une
conditionneuse automatique en sachets plastiquesarir d'un film PEBD. Le
conditionnement se fait d'une fagon automatiquétatlaseptique ou le remplissage est
direct depuis la cuve de stockage. Le sachet éstist par une lampe UV. Le lait
emballé peut se conserver 2 a 3 jours a la tempéraimbiante et pendant plus de 3
moins a I'état frais. Cependant, il peut se comsependant au moins 2 ans si le lait
fraichement filtré est chauffé a la vapeur pendam¢ heure dans des conteneurs
hermétiques.

Tableau 3.4.Composition du Lait de soja

Composition %

Extrait sec 7,75%

Protéines | 3,8%

Lipides 2,3%

Glucides 1,4%

Minéraux | 0,25%

Humidité 92,25%

Tableau 3.5. :Comparatif Lait de vache et Lait de soja

Constituants Lait de vache Lait de soja
Protides 3,29 28/3449
Lipides 1,59 159

Glucides 4,6/5149g 211369
Calcium 107/139 mg 12/21 mg
Phosphore 75/124 mg 36/49 mg
Sodium 40/60 mg 15 mg

Total calories / 100 g | 49,8/59,3 Kcal 48/49,5 Kcal

Source : Actini International

2° Tofu

Le tofu est un produit & base de soja tres appdsépopulations de I'Est asiatique, et
particulierement en Chine et au Japon. Il se peepar faisant coaguler le lait de soja
avec, par exemple du sulfate de calcium (CaSO4)mhase coagulée est filtrée, puis
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pressée, pour réduire la quantité d’eau a envifi®.a.e produit connu sous le nom de
Tofu , peut étre transformé en chips de tofu, séclie température ne dépassant pas
70°C, ou frit dans I'huile chaude.

Tofu est un caillé frais de « lait » de soja, foy@goutté et pressé qui est le résultat de la
coagulation du lait de soja. Sa texture soupleoat godt tres neutre en font une base
idéale pour de nombreuses préparations culinaiegs| prend le goQt des aliments avec

lesquels il est mélang€’est un caméléon culinaire

Le tofu se présente sous forme d’'une petite brljaeche a la consistance du fromage
frais. Sa teneur nutritif lui donne la qualité demplacer valablement la viande et les
ceufs. En plus, le Tofu est tres digeste, le potagend’assimilation est supérieur a 95%.
Le Tofu a une teneur faible en sodium, il est colésaux gens qui ont I'hypertension. Le
Tofu est faible en glucides, il est conseillé aiabdtiques.

Emballage et Conservation

Le tofu frais immergé dans I'eau a température antbi peut se conserver pendant 1 ou
2 jours sans perdre sa valeur nutritive. A I'étaisf il peut se conserver pendant toute
une semaine. Cependant, apres avoir été stérdise uh conteneur pendant une heure, il
peut se conserver pendant 6 mois. Pour la venlofie sera emballé dans un sachet
plastique "cellophane" et devrait chaque fois étmeservé a I'état frais.

Composition du TOFU

Composition %

Extrait sec 29%
Protéines 14%
Lipides 8,7%
Glucides 2,8%
Minéraux 0,38%
Fibres 1,3%

Humidité 71%

3° SOUS PRODUITS : OKARA

Les restes des graines de soja apreés filtratiqrestsage s'appellent OKARA. lIs sont
utilisés pour la fabrication des croquettes, desbssa ou comme aliments du bétail:

poules et porcs.

Apres extrait du lait de soja, on obtient 1,3 kg@€ARA dans un 1 Kg de graines de

soja. 1 kg de OKARA est vendu a 30 FRW.

Il faut noter que dans la transformation du sojaniy a jamais de déchets. Tout est

valorisé.
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3. Une description des procedes technologiques de proxtion

3.1. Technologie et Procédés de production et denservation de lait de soja et de
Tofu

La méthode de production traditionnelle consistenénerger les graines dans l'eau
pendant une nuit avant de les broyer dans un maec un pilon. Le fluide lacté ainsi
produit est ensuite séparé du résidu solide paatfdn a travers un tissu. Avant d’étre
consommeé, le lait de soja est bouilli pendant ® aninutes pour inactiver I'inhibiteur de
trypsine et I’haemoglutinine de soja. Il peut sasgrver pendant au moins 2 ans si le lait
fraichement filtré est chauffé a la vapeur pendam¢ heure dans des conteneurs
hermétiques.

Le tofu se prépare en faisant coaguler le lait @la avec, par exemple du sulfate de
calcium (CaS0O4). La masse coagulée est filtrées pressée, pour réduire la quantité
d’eau a environ 60%. Le produit connu sous le n@nrdfu , peut étre transformé en

chips de tofu, séché a une température ne dépassai@0°C, ou frit dans I'huile chaude.

Le tofu frais immergé dans I'eau a température antbi peut se conserver pendant 1 ou
2 jours sans perdre sa valeur nutritive. Cependagmigs avoir été stérilisé dans un
conteneur pendant une heure, il peut se conseevelant 6 mois.

La technologie utilise principalement des procétiesrempage, de broyage et de cuisson
des graines de soja. Cette étude recommande wmsyste machine (VS40) de
production de lait de soja appelé « SoyCow » qubigte en une petite unité complete et
économique qui produit du lait hautement nutriteinsans un godt fade et avec un taux
d’assimilation de protéines tres élevé. Ce systeéammcu par un fabricant canadien
ProSoya a connu un succes extraordinaire en Inele Russie. En Afrique, le VS40 a été
installé au Burkina Faso, Malawi, Bénin, Cote difeg etc.. La VS40 produit environ
40l/hr de lait de soja. (Voir Brochures du VS40femexe |)

Le fabricant ProSoya fournit une assistance a lsemien route qui consiste en une
formation d’'une courte durée sur la techniques rdelyction du lait de soja et du Tofu
ainsi que sur l'utilisation de I'équipement et samtretien. Les colts de formation sont
inclus dans la facture proforma. Il fournit égalemdée manuel "SoyCow" SC20
composé de toutes les informations techniquesasmakhine, son utilisation, des recettes
de soja et des illustrations.

Les tableaux suivant illustre les traitements a&efales opérations y afférentes et les
équipements :
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Production de lait de soja

Traitement

Opérations
courant)

(

procédé

Equipement
artisanal

Equipement
semi-industriel
(VS40/30)

1. Nettoyage,
et pesage

lavag

ERetirer les saletés et les pier
des graines puis les laver d3
I'eau tiede.

Bassins et seaux
ANS

Bassins et seaux

. Trempage

Tremperdegraines dans I'ed
pendant 14 heures. 1kg
graines de soja dans 1l d'eal

Bassins

0.

Bassins

. Broyage

Passer le soja dans un mg
en ajoutant 8 litres de I'ed
tiede & 1 Kg de soja.

WMoulin
électrique :

. Cuisson

Le mélange rdyé va
directement dans une marm
de cuisson et il est chaul
jusqu’a I’ébullition. La
cuisson continue jusqu’'a
que les mélanges ait
consistance de lait.

u

ne

Marmite
chauffée directg
au bois de
chauffe

v

"

Broyeur/cuiseur
électrique

. Filtrage

Le lait est filtré a travers
moustiquaire

Umissu
moustiquaire,
égouttoir

Presse manuelle ¢

filtre

. Aromatiser

Pour donner un godt au lait
soja, des arbmes sont ajoy
pour des godts divers
chocolat, de vanille, etc.

de
tés

. Conditionnemer
t

Le lait de soja est mis ¢

de 200 ml et 500 ml.

sachets plastiques en quantgéudeuse

Sachets et

manuelle
électrique

Thermo-soudeuss
électrique de
sachets plastiques

. Stockage

Le lait est conservé a l'ét

Réfrigérateur

frais

Réfrigérateur
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Production de TOFU a partir du lait de soja

Traitement Opérations Matériels
Coagulation On ajoute du coagulant au lait | B&ssins
gr de sulfate de calcium au 8 litles
de lait
Formage Le caillé ainsi obtenu est mis|btoules
moule
Pressage Le caillé est pressé pour évacudrdils
maximum de lactosérum
Démoulage On retire le tofu formé du moule Moules
Conservation Le tofu est plongé dans I'eau froidgassins

Conditionnement

Le tofu est coupé en pains et m
emballages plastiques.

Louteaux et sachets plastiques

Stockage

Le tofu est stocké en réfrigéra
ou en chambre froide.

&afrigérateur ou chambre froide

4. Les moyens humains et physiques aii mettre en ceuvre

Terrains et batiments

Nature

Mesure

Terrain pour batiment

25

00 m2

Adduction d’eau

15

m

Batiments

200

m2

Total

Equipement de Production pour le Lait de Soja et Thu

Type

Marque

Qu

antité

SoyaCow (Prosoya)

VS40/30

Réfrigérateur

Générateur

Soudeuse électrique

Matériels divers

Total

Matériel roulant

Une camionnette Pick-up

Matériel de bureau

Nature

Quanti

té

Ordinateurs et accessoires

1

Mobiliers et autre équipeme
auxiliaire

forfait

Matériel divers

forfait

Total
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4.3. Besoins en matieres premieres

La capacité de traitement maximale de l'unité estLH0.000 litres de lait de soja et 25
000 Kg de Tofu par an dés I'année de croisiére. [@@ertenu du fait que 1Kg de graines
de soja donne 8 litres de lait de soja et que H&graines de soja donne 3 Kg de Tofu,
les besoins en graines de soja sqat0 000/8+25 000/3) Kg 27 083 Kg par an. 1 Kg de
graines de soja codte 150 Frw.

Quant aux additifs ( ardbmes et coagulants) : 1@'apdmes sont mélangés dans 10 litres
de lait de soja pour obtenir le lait aromatiségr 8e coagulants sont utilisés pour obtenir
1 kg de Tofu. Le prix d'ardbmes et de coagulantteasitme, il est de 5.000 FRWI/kg.

Année Quantité de lait | Quantité de Quantité | Quantité d'additifs :
de soja en litre | Tofu en Kg de graines| ardbmes et coagulants|
de soja en kg

1 75.000 11 25Q 13 542 138

2 112.500 18 75Q 20 312 206

3 150.000 25000 27 083 275

4. 4. Besoins en main d’'oeuvre

Type Nombre

a. Technique

Technicienne

Ouvriéres qualifiees

Manceuvres

gl

b. Administratif

Gérante

Vendeuses

Secrétaire - Comptable

Chauffeur - livreur

NPk~

Gardiens

4.5. Besoins en énergie et en eau

Type d’énergie Quantité/an

Essence (Electricité) 1000 litres

Eau 400 m3

4.6. Besoins en emballages

Nature Quantité/an

Sachets en plastique et étiquettes pou20® 000 pieces
lait et tofu

Pour le lait de soja et le Tofu, il est proposédashets plastiques formés a partir d’'un
film PEBD. Pour les farines, les sachets plastidREesont appropriées.
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5. Les colts estimatifs d’'investissement a mobiliser

Codt d'investissement ( en 000 FRW)

Article Montant

Terrain 1 00(
Batiments et adduction d'eau 10 POO
Equipements de Production 20 000
Matériel de Bureau 3 00(¢
'Véhicule 6 00(
Sous total 40 000
Frais de premier établissement (3%) 1/200
Divers et imprévus ( 3%) 1 20(
Sous total 42 200
Fond de roulement 7 80(
Co0t total d'investissement 50 000
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4.3. Unité de production d’huile de Tournesol

1. Une description du projet

Le projet consiste en linstallation d'unité semdustrielle de Transformation des
Graines de Tournesol en huile végétale.

Quelques indicateurs numeériques :

e Produits finis : Huile végétale alimentairg¢a@irteaux
» Capacité de production : 500 tonnes/an d’huitetadirnesol
* Financement pour la production :11.000.000 Frw

» Colt d'investissement de l'unité : 39.000.000 Frw

» Codt total du projet : 50.000.000 Frw

* Prix de revient 1 432 Frw le litre

» Prix de vente de I'huile 1 600 Frw le litre

» Période de Récupération ;2 ans

* Taux de Rentabilité Interne 1 76%

e Création d’emplois : 13 dés le démarrage

» Génération de revenu pour : plus de 10.000 atgims

» Contribution au PIB : 600.000.000 Frw en 10 ans

e Contribution au trésor public : 200.000.000 Frwlénans

Bénéficiaires directs:
- Agriculteurs du district de MUHAZI.
- Consommateurs d’huile de Tournesol, surtout ceua délle de Kigali
- Etat rwandais a travers les imp06ts et autres dmrtans au trésor public
- Banques et assurances
- Employés de l'unité

2. Une description des produits
L'unité mettra sur le marché deux principaux prteddihuile et le tourteau.

L’huile de tournesol est excellente et 'on s’emt ®mme huile de table, au méme titre
gue I'huile d’arachide ou I'huile d’olive. elle estéme considérée comme un produit
diététique et préconisée, a ce titre, pour sesrigt@s anticholesterol. On [l'utilise
également dans diverses industries alimentairgsricition de margarines, conserveries,
etc... on l'utilise comme matiere premiere pour larigation de savons, de vernis, de
peintures, d’émaux, d’huile d’éclairage, etc....

le tourteau est tres riche en protides (40%), etienes grasses (6% a 13%) et en
vitamines b. on s’en sert dans l'alimentation dosgbetail. ce tourteau ne doit pas
comporter de coques, sinon il est trop riche eluloske et il est impropre a la nourriture
des porcins et des volailles.
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3. Une description des procédés technologiques de praztion

Comme précité, au Rwanda, le tournesol est utileés I'alimentation humaine
essentiellement. Il est transformé en huile végétal

Les procédeés de transformation

Les graines de tournesol servent essentiellemdigx&action de l'huile. La graine
entiere se compose de 25% a 50% de coque et d&B% &’amande. L’'amande contient
de 40 a 65% de son poids en huile ( soit 22 a S@etgpport & la graine entiere).

Le projet préconise linstallation d’'une unité semdistrielle de transformation de
graines de tournesol qui a une capacité de pramuatiaximale de 720 litres d'huile par
jour. Les produits finis sont I'huile de Tournesoises en bouteilles de un litre et bidons
plastiques de 5 et 20 litres et le tourteau misaas de 25 kg.

Opérations pour I'extraction de I'huile.

Opérations Produits Equipement/Matériel
Réception Akénes avec impuretés Balances
Nettoyage Akénes sans impuretés Vanneuse, Bidastiquies
Calibrage Categories d’akenes Contenants
Décortiquage Amendes et écales en mélange Déceusgu
Tamisage Amandes + écales Tamis mécanique ouiglextr
Pressurage Huile + tourteau Presse a vis sansfiorisee
Décantation Huile Bidons plastiques
Filtrage Huile Filtre a pression
Extraction par Huile + tourteau heshuilé Bidons plastiques etautlv
solvant
Conditionnement| Huiles mise en bidons |Bxduteilles et bidons plastiques

bouteilles

4. Les moyens humains et physiques a mettre en ceuvre

» Equipement de production

Equipement/Matériel

Balances

Vanneuses, Bidons plastiques

Décortigeuse

Tamis mécanique ou électrique

2 Presses

Filtre

Bouteilles et Bidons plastiques
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* Terrains et batiments

Nature Mesure
Terrain  pour plantation de 10 Ha
Tournesol
Terrain pour batiment 2500 m2
Batiments et adduction d’eau 400 m2
Total -

* Matériel roulant
| Une camionnette pick up de 2 tonnes 1

* Matériel de bureau

Nature Quantité
Ordinateurs et accessoires 1
Mobiliers et autre équipement auxiliaire forfait
Matériel divers forfait
Total -

Besoins en matieres premieres

La capacité de traitement maximale de l'unité est donnes de graines de Tournesol par
jour soit 800 tonnes par an. Compte tenu du taamyem d'extraction de 30%, la
production maximale annuelle de I'huile sera det@#@es.

Mais, il est prévu que l'unité fonctionnera 200 r@wpar an et que sa capacité sera
exploitée respectivement a 75% la premiére annéel®0% a partir & de la deuxieme
annee.

Année Quantité en kg de graines Quantité en litre de I'huile produite
traités
1 600.00¢ 120.000
2 800.00(¢ 240.000
3 800.00(¢ 240.000

Besoins en main d’'ceuvre

Type Nombre

a. Technique

Chef de Production
Technicien
Ouvriers qualifies
Manceuvres

b. Administratif
Gérant 1

WIN[FP|F
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Vendeur 1
Secrétaire -comptable 1
Chauffeur 1
Gardiens 2
Besoins en énergie et en eau

Type d’énergie Quantité/an
Electricité 20 000 Kwh
Eau 2000 m3
Besoins en emballages

Nature Quantité/an
Bouteilles de 1 litre 30 000
Bidons en plastiques de 5 litres 3.000
Bidons en plastiques de 20 litres 600
5. Les colts estimatifs d’investissement a mobiliser
Codt d'investissement ( en 000 FRW)
Article Montant

Champ de démonstration de 10 ha 1 00(
Batiments de production et stockage 10/000
Equipements de Production 20 000
Matériel de Bureau 3 00(
Camionnette 6 00(
Sous total 40 000
Frais de premier établissement (3%) 1200
Divers et imprévus ( 3%) 1 20(
Sous total 42 400
Fonds de roulement 7 60(
Codt total d'investissement 50 000
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4.4 Unité de Lavage de café et d'usinage de café

1. Une description de l'unité
Le projet consiste en l'installation de I'unité ldeage de Café.

Quelques indicateurs numeériques :

e Matiéres premiéres : 1.658 tonnes de ceriserpar a

* Produit : Café vert Fully Washed

* Marché visé : Marché mondiale

» Capacité de production : 200 tonnes/an de Caté~udly Washed
» Codt d'investissement : 60.000.000 Frw

* Prix de revient 1678 FRWI/Kg

» Prix de vente : 900 Frw/Kg

» Période de Récupération ;2 ans

* Taux de Rentabilité Interne FA7%

e Création d’emplois : 37 dés le démarrage

» Génération de revenu pour : plus de 10.000 atgims de café
» Contribution au PIB : 700.000.000 Frw en 10 ans

e Contribution au trésor public : 150.000.000 Frwlénans

2. Une description des produits
Il existe deux types de café :

¢+ Café ARABICA
¢ Café ROBUSTA

Le café arabica est préféré au café robusta paolesommateurs.

La qualité du café commercialisé dépendra esskmtieht du type de traitement recu.
C’est ainsi que le café Fully Washed, traité daes $tations de lavage s’éloigne
enormément en termes de qualité du café Washed thaifacon traditionnelle dans les
ménages.

Le café produit au Rwanda est traité par la vaimide et le mode de lavage
connu essentiellement au cours de son traitemefgitenn café arabica dit semi-lavé ou
«Washed ARABICA » en terminologie commerciale aisgla

Les cafés semi-lavés au Rwanda sont classés couime s

* Washed ARABICA Rwanda SUPERIOR
« Washed ARABICA Rwanda STANDARD
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 Washed ARABICA Rwanda ORDINARY
« Washed ARABICA Rwanda UNGRADED
«  Washed ARABICA Rwanda TRIAGE
 Washed ARABICA Rwanda HORS Taxes

Le café Fully Washed a été produit dans des gésntiéllement minimes que son
exportation n’a jamais été possible.

Le comportement du consommateur / acheteur

Il importe de souligner que le circuit de distribatde café est long et qu’il y a beaucoup
d’'intermédiaires de facon que le producteur etdesommateur final ne se connaissent
pas.

La commercialisation du café apres la phase deusorage tient compte des résultats

d'une analyse effectuée sur un échantillon sela tleis criteres universellement

reconnus :
. Le vert ( Green),

le café torréfieé (Roast) et

la liqueur ( Liquor).

Ce sont les trois critéres susmentionnés qui ddnuee idée sur le prix a payer par
I'acheteur de café.

Le café rwandais est généralement reconnu pouqeur excellente et ne cause aucun
probléme pour sa commercialisation. Pourtant foestsle constater qu’il est écrit dans
certains ouvrages que depuis les années 1975¢éleveandais ne contient plus la qualité

Superior, c’est surtout le Standard (43 %) et li@ady (51%), ceci pour dire que sa

qualité a chuté.
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3. Une description des procédeés technologiques de proation

Voici le schéma simplifié de la suite des opératida traitement de lavage du café.

Lavage

| Réception |
v

| Dépulpage |
v

| Triage |
\

| Fermentation |
\

| Triage |
\

| Séchage |
\

| Mise en Sacs |

» Laréception

Le café cerise mar, non fermenté, récolté avarii€#es est réceptionné au point
de pesage. Apres la vérification de la qualitéegbdsage, le café est acheminé dans un
bac d’alimentation de la dépulpeuse.

* Le dépulpage

C’est l'opération de séparation du café de sepgsullLe café sera ensuite
acheminé vers une machine de triage et les pulp@isenvoyées dans une rigole pour
évacuation.

* Letriage
C'est a ce niveau que le gradage du café commekeec les machines de

marque Mckinnon, on distingue déja trois catégodiesafé a ce niveau, le critere étant
la taille.

+ La fermentation

Le café est contenu dans des bacs de fermentpaortatégorie, pour une durée
variant entre 48 h et 72 h. cette opération a pdjet de maintenir I'acidité, source de
liqueur et d’arbme dans le café.
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« Triage

Apres sa fermentation, le café est acheminé dembdcs de séjour (trempage )
en passant par de canaux ou le café est sépditéagquaselon la densité.

* Le séchage

Le café bien fermenté, trié et completement laeéa acheminé vers les tables de
séchage. La durée du séchage variera en fonctiota disponibilité du soleil. La
procédure idéale est de faire sécher le café dasspace ouvert.

L'opération de séchage devrait se faire le plusinelement possible, en évitant
toute forme de précipitation.

Le café étant un bien comestible, son passageléahscs de fermentation, dans
les conduits et bacs de séjour doit étre protégéapzeinture Epoxy.

Pour éviter le contact du café avec les treillistaitiques sur les tables de
séchage, il est conseillé d'utiliser le « SHADE T™NE nom commercial d'une sorte de
filet fabriqué par la société Kenyane AGRIWORKS LTCe type de filet a déja fait ses
preuves au Kenya.

« Emballage

Pour étre transporté vendu aux usiniers, le caféhg est mise en emballage dans les
sacs en plastique ou en jute de 50 a 100 Kg.
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4. Les moyens humains et physiques a mettre en ceuvre
Equipement d’'une station de lavage
Pour une station de lavage de café cerise, la raavtpkinnon est la mieux indiquée de
par sa capacité de supporter les conditions dhiénictt autres intempéries
atmosphériques.
1) Bac de réception café cerise muni d’'un systémeéggedrage, d’'une alimentation en
eau réglable.
Il est en plus équipé d'un diviseur de chute d'almation placé et adapté a des
roulements sur pallier.
2) La dépulpeuse complete de systeme Aagaard Mackidgaipée d'un assemblage
arriere de prénettoyage et séparateur de pieg@fidux) avec assemblage a disques.
Il est équipé de 3 ou 4 disques de dépulpage atréjpasseur avec ses accessoires.
3) Une trieuse MK 111 compléte avec suspenseur demants. Un élévateur sur
pallier de 34" et accessoires. Tout assemblagece¢ssoires pour fonctionner avec
repasseur.
4) Repasseur de pulpes a simple disque complet.
Systeme de nettoyage
Assemblage flexible et axe extendeur
Palier SN 510 et roulement complet.
5) Systeme de triage finale avec courroies sans ér@wk ou moins 4m de long.
6) Groupe électrogéne de secours modele 8 HP livré l&auipement complet.
Le codt de I'équipement complet pour une chainé émuipement complet des la
réception du café cerise a la phase finale s’&é@ev&000.000 FRW
Une chaine de dépulpage convient pour une pramtudgé 200 tonnes de café parche.
Matéeriel roulant

1 pick up DAIHATSU d’occasion pour ramassage:
1 moto TF 125 @ 1 500 000:

Equipement et matériel de bureau

Tables + chaises + armoires :
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1 machine a écrire :
Groupe électrogene

Ce groupe sera la principale source d’énergie Icatyia pas d'électricité au site de
YARAMBA.

Groupe électrogeéne Diesel 10 KVA dont le colt est

Matieres premieres

Pour calculer le colt de matieres premiéres, onhddabord connaitre combien de tonnes
de café cerise faut-il acheter pour obtenir 20désda café marchand.

Selon les données de 'OCIR Café, 5,8 kg de cafise donnent 1 kg de café parche; et
100 kg de café parche donnent 70 Kg de café madchan

Ainsi donc,
Quantité de café parche a produire = (200 x 10D )/7 = 284,71 tonnes
Quantité de café cerise a acheter =285,71x5,8 =1657,11 tonnes

Besoins en main d’'ceuvre

a) Le personnel technique

Qualification Nombre
Electromécanicien A2 1
Aide techniciens principal A3 1
Aides techniciens adjoints 2
Manceuvre d’occasion 25

b) Le personnel administratif

Quialification Nombre
Directeur 1
Chef administratif et financier 1
Aide personnel 1
Secrétaire - comptable 1
Caissier 1
Chauffeurs 2
Gardiens 3
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3.5. Génie civil et construction

Batiments :
Adduction d’eau :

3.6. Besoins en emballages

Désignation
1 balle de 500 sacs pour collecte café cerise
Fil & coudre pour machine
Aiguilles pour couture

Total

3.7. Besoins matériels divers

Désignation

Palettes en bois 2 x 1 m 50 pieces @ 5000
Filets de séchage

Sachets en plastpour la couverture des tables au moment de la plu

Total

5. Les codts estimatifs d'investissement a mobiliser

Codt d'investissement ( en 000 FRW)

Article Montant
Terrain 2 00(
Génie Civil et Construction 10 00(
Equipement de Production 20 00(
Matériel de Bureau 3 00(
Matériel roulant et Groupe Electrogéne 15 00(
Sous total 50 00(
Frais de premier établissement (3%) 1 50(
Divers et imprévus ( 3%) 1 50(
Sous total 53 00(
Fond de roulement 7 00(
Codt total d'investissement 60 00(
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4.5. Unité de Fabrication de feuilles de manioc émiées « ISOMBE »

1. Une description du projet

Le projet est l'installation d’'une “ Unité semi-lastrielle de Transformation des Feuilles
de Manioc Emincées - ISOMBE ".

Implantation d’'une unité semi-industrielle de trfansation de feuilles de manioc
émincées “ ISOMBE ". Le projet prévoit mettre seimharché les feuilles de manioc
émincées a I'état frais. Les feuilles émincéesrgezmballées dans les sachets plastiques
de 1 kg et de 1/2 kg et conserveées dans les rédteygs pour la vente. La capacité de
production de l'unité se situera entre 2000 et 4¢@0de feuilles émincées et emballées
par jour soit une production annuelle de 400 toran&90 tonnes par an. Cette unité va
fonctionner pendant au moins 200 jours par annégrincipal marché visé est celui de
la Ville de Kigali.

Quelques indicateurs numeériques :

* Produit : Feuilles de manioc émincées “ ISOMBE ”
* Marché visé : 40.000 ménages de la ville de Kiga
« Capacité de production : 800 tonnes par an

» Colt d'investissement : 50.000.000 Frw

* Prix de revient 1 205 Frw le kilo

» Prix de vente : 257 Frw le kilo

» Période de Récupération :3ans

e Taux de Rentabilité Interne 1 27%

» Création d’emplois : 17 dés le démarrage

e Génération de revenu pour : plus de 6 000 ageiors

» Contribution au PIB : 500.000.000 Frw en 10 ans

» Contribution au trésor public : 100.000.000 Frwiénans

Bénéficiaires directs

- Agriculteurs des communes de Kanombe, Rubungoletn@iro

- Consommateurs d’'lsombe, surtout ceux de la villKidali

- Etat rwandais a travers les impdts et autres darttons au trésor public
- Banques et assurances

- Employés de 'unité

2. Une description des produits

Le manioc, un aliment populaire

Le manioc est une Euphorbiacée originaire de I'Aquér du sud. L’histoire révéele qu'il a été
introduit en Afrigue vers I'an 1600, le manioc $’empidement développé en Afrique Centrale.

Le manioc est une plante arbustive, semi-ligneatteignant en culture 2 a 3 meétres de hauteur.
Les tiges, dont le diamétre ne dépasse pas 2-3amh.en grandes parties remplies de moelle et,
de ce fait, fort fragile. Les feuilles, quelquessfpourpre dans le jeune age, sont vert clair dt ve
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foncé. Les feuilles sont portées par de longs ledtio ceux-ci, de méme que les nervures
foliaires, sont de couleur verte ou rouge a pouynpites rarement blanchatres.

Les inflorescences sont des panicules terminales. fleurs unisexuées sont de couleur rose,
pourpre, jaunatre ou verdatre. Elles sont déposrdeecorolles. On rencontre des fleurs males et
des fleurs femelles dans la méme inflorescences tadioraison n'a jamais lieu en méme temps.

Les fruits sont des capsules déhiscentes, éclamyamment a maturité. Les variétés qui

donnent de feuilles comestibles appartienne@spéceManihot esculenta.

Généralement le manioc est cultivé pour ses ragjnesonstituent un aliment hydrocarboné de
base dans la plupart des pays de la Région desd&iaacs. C'est une plante trés riche en
amidon. Elle est consommeée soit directement sausefale “ manioc vert ”, soit sous forme de

farine. Sa popularité résulte avant tout de seditgsaexceptionnelles : croissance vigoureuse,
rendement assuré et trés élevé, travail restrdirfia@le, aptitude spéciale a réussir aprées
défrichement, résistance a la sécheresse, faddittonservation dans le sol, etc....

Le manioc s’accommode de toutes espéces de sakssmaroduction sera toujours fonction de
la qualité du terrain. Il préfere les sols sablgiaux profonds, meubles et bien drainés.

Les feuilles, un léegume tres riche et abordable

Les feuilles qui étaient auparavant considérées nmondes sous-produits de la plante
interviennent de plus en plus dans l'alimentatienndmbreuses populations au Rwanda ou leur
consommation est devenue courante depuis un céstajrs.

Leur teneur protidique élevée constitue un compidrakkmentaire appréciable, surtout lorsque la
nourriture de base est composée de racines de endaio effet; comme nous l'avons vu
précédemment, la pauvreté quantitative en protidssracines de manioc est encore accentuée
par un mauvais équilibre des acides aminés eskentie

Pour la préparation des feuilles de manioc, onépeéles extrémités des tiges de manioc dans
lesquelles se trouve le bourgeon terminal conspuéplusieurs jeunes feuilles en formation, 2 a
3 feuilles non maturées et une a plusieurs feuilgant un développement adulte mais

suffisamment tendre. Pour ces derniéres une pdutipétiole est conservée. Ceci permet de
donner une saveur spéciale au plat cuisiné. Vousérez ci-aprées I'analyse d'un type de manioc

normalement utilisé.

Les résultats d'analyse obtenus par INERA de lauBégue Démocratique du Congo sont les
suivants :

Spectre des Acides aminés en % de 'azote amiag tot

Bourgeon terminal Limbe de feuille|Limbe de feuille adulte
immaturée
Thréonin 4.6¢ 4.6¢ 4.6¢€
Ac. -glut 12.8¢ 12.9¢ 13.5]
Proline 4.61 4,94 5.0z
Glycine 5.3(C 5.64 5.8
Méthionine 1.71 1.62 1.62
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Leucine 9.0¢ 9.57 9.5¢
Lysine 7.89 7.4€ 6.62
Arginine 6.57 6.3€ 6.22

Nous noterons qu’en pratique les maniocs qui ayslus de chance de donner une alimentation
importante et bien équilibrée seront ceux qui, l@daptés a la région et tolérants aux maladies,
donneront une quantité élevée d'extrémités tendmsposées de nombreuses feuilles molles,
bien développées et a proportion de limbe élevée.

L'intérét nutritionnel de la valorisation des fdefl est principalement I'apport protéique dans les
plats.

Le présent projet vise la valorisation de ces lesilde manioc par sa production, sa
transformation et sa distribution a grande échelle.

Le produit a mettre sur le marché s’appelle “ISOMBE savoir les feuilles de manioc,
actuellement produites par pilonnage. Cette fpig sera produit par un procédé semi-industriel
mais qui conserve la structure et la qualité trawlitelle. Les feuillegmincéeseront emballées
dans les sachets en plastiques et conservéeatdiads dans les congélateurs pour la vente. Cette
conservation permettra de garder toutes les valauirgtives. La quantité unitaire de vente sera
de 1 kg et de Y2 kg Dans ce projet, le promoteuse d'abord, nous I'avons dit, le marché
intérieur, surtout celui de la ville de Kigali.

3. Une description des procédés technologiques de praztion

Technologie et Procédés de fabrication

La technologie choisie utilise des procédés mécasiqqui consiste principalement a couper les
feuilles de manioc, mettre en emballage et congsber la conservation et la distribution. Le
tableau suivant illustre les traitements a faies, dpérations y afférentes et les équipements ou le
matériel approprié dés la récolte jusqu’a la comtiygh.

Traitement Opérations *Equipement/matériel
9. Récolte Les feuilles sont récoles des tiges de manif Manue :
et en s'assurant qu’'elles sont encore jeungsdes couteaux
n'ont pas commencé a se déchausser. - des paniers
10 Nettoyage On enléeve les feuilles séchées et les tri Manue :
ou tiges et on les lave dans I'eau et on - des couteaux
retient les extrémités des tiges de manioc |- des paniers
dans lesquelles se trouve le bourgeon - des bassins
terminal constitué par plusieurs jeunes - des seaux
feuilles en formation, 2 a 3 feuilles non - des balances
maturées et une a plusieurs feuilles ayant ur
développement adulte mais suffisamment
tendre.

3 Voir Facture-proforma en annexe
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11 Coupure e|La coupure et le tranchage se feront pal Electriqu¢é: Machine Coup-
tranchage procédé mécanique dans une machine qui cdagames CL 60 a levier d'U
et tranche les feuilles en petits morceaux de r@@dement de 400 a 9
10 mm pour donner le produit ISOMBE . kg/heure.
12 Blanchissag: |Le produit est passé dans un blanchis| Marmite chauffe directe a ¢
continu  pour inactiver des enzymes
responsables de brunissement et pour arréter la
fermentation et le développement des migro-
organismes afin d’assurer la conservation.
13 Essorag Cette fois ci le produit est passé dans | Essoreuse Es
essoreuse pour laisser éliminer I'eau des fedilles
de manioc.
14 Mise en| Les feuilles seront pesées et mises en saUne conditionneuse sous Vi
emballage plastiques en quantité de 1 kg et %2 kg en sachets plastique
15.Congélatiol Pour assurer la conservai Chambre froide DIC

Remarquons qu'il faudra un équipememtxiliaire comme une armoire, des tables, des
paniers, des tabliers et des chaises.

4. Les moyens humains et physiques a mettre en ceuvre

Terrains et batiments

Nature

Mesure

Terrair pour plantation de mani

3 He

Terrain pour batime

2500 m2

Batiments

400 n2

Total

Equipement de Production

Type

Margue

Quantité

Coupe-légumes

CL 6C

Essoreuse Es

Blanchisseus- Marmite

Conditionneus

Chambre froid

[N =NV N N

Matériels diver

Total

Matériel roulant

| Une camionnet

Matériel de bureau

Nature

Quantité

Ordinateurs et accessoi

1

auxiliaire

Mobiliers et autre équipeme

© Mr. Juvénal TURATSINZE - www.africa-do-business.com




Projets d’'Investissement dans la Petite Agro-indist- www.africa-do-business.com 45

Matériel diver:

Total

Besoins en matieres premieres

La capacité de traitement maximale de I'unité es800.000 kg de feuilles de manioc émincées
Isombe. Mais, il a été estimée que cette capaeieexploitée respectivement & 50% la premiére
année, a 75% la deuxiéme année et a 100% a patértbisiéme année.

Compte tenu du fait que 1,25 kg de feuilles fraécldennent 1 kg feuilles émincées aprés
traitement et que le co(t unitaire est de 90 Frivkgade feuilles fraiches, les besoins en matiére
premiéres sont les suivants.

Année Quantité en kg de feuilles émincées Quantieh kg de feuilles fraiches

1 400.00( 500 00(

2 600.00( 750 00(

3 800.0(0 1 000 00!

Besoins en main d’'oeuvre

Type Nombre

a. Technique

[EEN

Chef techniqu

N

Ouvriers qualifié

ol

Manoeuvre

b. Administratif

Directeu

Chef commerci:

Agent de vente

Chef administrati

Chauffeu

Secrétair

wlR|(R|Rr| k||~

Gardien

Besoins en énergie et en eau

Type d’énergie Quantité/an
Electricité 20 000 Kwt
EaL 500 m:

Besoins en emballages

Nature Quantité/an

Sachets en plastique 2 000 000 pieces

5. Les codts estimatifs d'investissement a mobiliser
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Codt d'investissement ( en 000 FRW)

Article Montant
Terrain 1 00(
Batiments 10 000
Equipement de Production 20 000
Matériel de Bureau 3 00(
Veéhicule 6 00(
Sous total 40 000
Frais de premier établissement (3%) 1 20(
Divers et imprévus ( 3%) 1 20(
Sous total 42 400
Fond de roulement 7 60(
Codt total d'investissement 50 000
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4.6. Unité de Fabrication de la farine de manioc

1. Une description du projet

Le projet consiste en l'installation de l'unité ddmdustrielle de Transformation des
tubercules de manioc en farine fermentée et en@amid

Le projet prévoit mettre sur le marché la farinerfentée de manioc de haute qualité et
'amidon. La farine sera emballée dans les sacstiglees de 25 kg et de 50 kg pour la
vente en gros. La capacité maximum de productibrdeg! tonnes de farine et 200 kg
d’amidon par jour, soit une production annuelleld@00 tonnes de farine et 50 tonnes
d’amidon. Cette unité va fonctionner pendant aun®@50 jours par année. Le principal
marché visé est celui de la Ville de Kigali.

Quelques indicateurs numériques :

» Produits finis : Farine fermentée et amidon

e Marché visé : plus de 200.000 ménages danslles du pays
» Capacité de production : 1.000 tonnes/an de fatii® tonnes/an d’amidon
» Colt d'investissement : 80.000.000 Frw

* Prix de revient : 69 Frw le kilo

* Prix de vente de la farine : 100 Frw le kilo

» Prix de vente de I'amidon : 200 Frw le kilo

» Période de Récupération ;2 ans

e Taux de Rentabilité Interne : 35%

» Création d’emplois : 16 dés le démarrage

e Génération de revenu pour : plus de 10.000 ageiard

» Contribution au PIB : 500.000.000 Frw en 10 ans

» Contribution au trésor public  : 150.000.000 Frwi€nans

Bénéficiaires directs:
- Plus de 50.000 agriculteurs
- Consommateurs de farines de manioc, surtout cel\die de Kigali
- Etat rwandais a travers les imp0ts et autres dmritans au trésor public
- Banques et assurances
- Employés de l'unité

2. Une description des produits

Le manioc, un aliment populaire

Le manioc, Manihot esculenta, est une Euphorbiaciggnaire de ’Amérique du Sud.
Ce tubercule féculent pousse sous les tropiquesgpe exclusivement dans les plaines
les plus chaudes. Les divers cultivars de maniocépartissent généralement en deux
groupes importants, d’aprés la teneur des tubescete glucosides cyanogénétiques :
d'une part, la variété «amere », dans laquelle degcosides cyanogénétiques se
répartissent a «forte » dose dans tout le tuberetil@autre part, la variété «douce » dans
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laquelle les glucosides se confinent a « faibleosed surtout au niveau de la peau du
tubercule.

Utilisations principales

La culture du manioc est localisée principalememtsda ceinture équatoriale, définie par
les latitudes 30° N et S et se limite aux zoneslégassant pas 2 000 m d’altitude et
bénéficiant de précipitations annuelles comprisetsee200 et 2000 mm. Dans cette
région, le manioc constitue une denrée de premi@eessité pour une population
d’environ 800 millions d’ames (Truman, 1982). Laguction totale de manioc et les
projections quant & sa consommation sont respewtinede 78 809 et 124 987 ( x 100
tonnes) pour 1985, et 88 715 et 135 513 ( x 108dshpour 1990 (FAO, 1980). C'est en
Afrique que la consommation annuelle par habitabtia plus élevée : en moyenne 102
kg par an. En République Démocratique du Congoptesommation dépasse 300 kg par
an et par personne.

Alimentation de I'homme

Avant d’étre consommeées, sous quelque forme qusoiteles racines de manioc des
variétés ameres doivent subir un traitement qui débarrasse de leurs propriétés
toxiques. Les racines elles-mémes contiennent wynem propre a dédoubler la
manihotoxine : la linasse. Ce dédoublement ne sbofmutefois qu'en présence de l'air.
Les racines de manioc débarrassées de leur écevserg étre transformées en farines
aprés dessiccation. La farine obtenue par pilonmageouture des racines séchées est
employée comme telle dans l'alimentation. Une autxethode consiste a soumettre
pendant 36 a 48 heures les racines pelées au agaistans une eau courante, de
préférence. La fermentation qui s’installe rapidemélimine pratiquement tout le
glucoside. La farine provenant des racines roustsuélisée pour la préparation de
« Ubugari » qui constitue un aliment de base poa honne partie de la population des
pays de I'Afrique centrale dont le Rwanda.

Aliments pour animaux

Les granulés et les cossettes de manioc constitueat source énergétique dans
l'alimentation des animaux. A cet effet, les cotesgtles tubercules frais sont lavés,
épluchés et coupés en morceaux de 3 a 6 cm dedongui sont ensuite séchés a l'air
libre sur de larges surfaces de béton. Les grarmaiéspréparés a partir de ces cossettes
qui, une fois séchées, sont moulues et compactégsaaulés cylindriques d’environ 2
cm de longueur et 1 cm de diametre. La Thailarmiéalaisie et I'Indonésie sont les
principaux pays exportateurs de manioc en cossettes granulés surtout a destination
de I'Union européenne et des Etats Unis d’Amérique.

Produits industriels

Le manioc est une matiére tres importante poumiggstries non alimentaires. La basse
teneur en amylose et la haute teneur en amylogedéitamidon de manioc lui conferent
une viscosité qui lui donne d’excellentes propsé&dhésives et lui permet d’étre utilisé
dans les industries de papier et de textile. Cetl@mintervient aussi dans la production
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de dextrines qui servent a la fabrication des sollgalcool éthylique (éthanol) est
également un produit dérivé du manioc.

Composition du manioc

La proportion en chair de manioc consommable \@i80 a 90% selon la variéte, I'age
et la maturité du tubercule. La composition chinsiqdu manioc épluché est en effet
fonction de la maturité, de la variété et des guags culturales, du lieu de stockage et de
la région. Les tubercules contiennent 30 a 40% daénes séches ou I'amidon et les
sucres sont predominants. lls contiennent égaledignportantes quantités de vitamine
C : environ 35 mg par 100 gr de produit frais (Orme, 1978).

Néanmoins, la racine de manioc est un aliment gssezre. Elle ne renferme que 0,50 a
0,70% de matieres protéiques, 0,33% de glucos®eatelsaccharose et dextrine ; le reste
de la matiere seche est en grande partie condtteeéllulose.

Composition des tubercules de manioc épluchés

Composant Tubercule épluché Matiére seche
Total matiére (%) (%)

Eau 66,2 --
Amidon 27,5 81,5
Sucrose 1,0 3,0
Glucose 0,4 1,1
Fructose 0,3 0,8
Protéines 0,4 1,3
Matiéres grasses 0,2 0,6
Eléments minéraux 0,8 2,5
Fibres diététiques 15 4,3
Résidu 1,7 4,9
Cyanide (HCN) (ppm) 150-300 300-900

Le systéeme de production traditionnel de la faferenentée assure en autoconsommation
la subsistance des populations rurales. Ce n'esteggurplus vivrier et notamment les
cossettes de manioc, qui est commercialisé. Laqoanmercialisée est de 12%. Le prix
moyen de vente des cossettes de manioc est devie kg sur les marchés. C'est un prix
d'équilibre entre le pouvoir d'achat des consomuanatet I'intérét des producteurs et des
distributeurs. Pour l'instant ce schéma fonctionreprix satisfait les uns et les autres.
Pour les producteurs, c'est un colt marginal,dertde de leurs besoins étant couvert par
leur production autoconsommeée et par ce qui estt@avec les revenus des cultures de
rente. Pour les consommateurs, le prix bas de ttess®rrespond a leur pouvoir d'achat.

Si comme le montrent les études démographiqugsdalation des villes doit augmenter
au point d'atteindre en I'an 2015 entre 3,2 etdi]Bons d'habitants sur une population
totale de 16 millions d'habitants, cela signifiélquaura alors plus que 3 ruraux pour un
citadin contre 10 aujourd'hui.
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En d'autres termes, chaque rural devra nourris fims plus de citadins. Or, sa capacité
de travail est déja saturée dans les conditionsehes. Comment dans ces conditions,
cultiver et produire trois fois plus de cossettes ?

Si on ne fait pas l'effort d'accroitre la produiéévdu systeme traditionnel, la force de
travail restant la méme, un déficit de plus de S#s I'approvisionnement des villes est
inévitable.

Ce déficit aura pour conséquence :

— Une augmentation du prix de vente des cossettade eioutes autres
productions vivrieres ;
— une augmentation des importations d'aliments (riarene de blé)

Il en résultera une aggravation du désequilibreademlance commerciale avec I'étranger
déja induit par la baisse des recettes d'expontatiotamment du café. Or les cours des
matieres premieres en général et celui du café@agitplier ne sont pas préts de retrouver
des niveaux satisfaisants en raison de la surptiodumondiale.

Ainsi I'Etat Rwandais devra résoudre deux probleroekii de donner du travail a de
nouveaux citadins et produire une nourriture quectadins pourront acheter.

Comment alors donner du travail et produire cetiarmture ? En ce qui concerne la
création d'emplois dans les villes, elle dépencrggslement du progrés économique
dans le secteur secondaire et tertiaire (produgiindustrielles et services).

Quant a l'alimentation, des lors qu'elle ne peué &i importée pour des raisons

d'économie de devises, ni produite dans les stegtiwaditionnelles, il faut aménager de
nouvelles techniques de production avec des privitést qui compensent le déficit en

force de travail. Ceci suppose une agriculture pledormante et une transformation
industrielle dont les prix de revient sont évidemmplus élevés. Ces suppléments de
codts seront payes par I'élévation du pouvoir @takec la création d'emplois. De toute
facon l'augmentation du prix de denrées alimergadst inéluctable que ce soit dans le
systeme amelioré ou dans le systéme en raisonginiaie de I'offre.

D'une maniére générale, pour faire face a la détdion des termes de I'échange, le
Rwanda doit accélérer la politique de diversificatagricole afin :
1. dalimenter en matiéres premiéres ses industriestrdnsformation agro-
alimentaires et agro-industrielles ;
2. de diversifier les exportations ;
3. d'accroitre la valeur ajoutée de ces exportations.

En conclusion, il faut débuter des a présent, wrecwture plus performante et une
transformation des produits agricoles avec destdolies appropriées afin de produire
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des aliments suffisants de bonne qualité a desgmixdables tel que la farine fermentée
de manioc.

3. Une description des procédés technologiques de pration

Comme précité, au Rwanda, le manioc est utilisésdBalimentation humaine
essentiellement. Il est transformé en farine édipour préparer de la pate de farine de
manioc. Il est produit artisanalement.

Ailleurs dans le monde, les produits de manioc spriduits industriellement et
artisanalement.

En Afriqgue Centrale, les produits dérivés de lagfarmation de manioc sont : les farines
fermentées ou rouies, les pates, les boissons fiégereet I'alcool.

En Afrique de I'Ouest, le manioc est transformélitrannellement en trois principaux
produits : le Gari, I'Attieké et la farine.

Les techniques de production de ces dérivés diffeselon les golts, les pays, les
variétés de manioc utilisées (amer ou doux) ehddstudes alimentaires locales.

Les principaux produits de I'industrie sont les doms et les farines grillées dans des
pays comme le Brésil.

Au Rwanda, la transformation du manioc reste artika Des essais de production a
I'échelle industrielle ont été effectués avec sacc&ne petite unité pilote de

transformation du manioc a été concue et réalissele Professeur Munyanganizi

Bikoro. Elle peut réaliser tous les principaux pritsl du manioc connus en utilisant des
équipements produits sur place.

La présente étude propose la production industradl deux produits a savoir : la Farine
fermentée alimentaire et ’Amidon.

1. Les procédés de transformation

Une fois récoltés, les tubercules de manioc s@# périssables. Si aucune précaution
n'est prise pour la conservation, ils se détéribagrées 48 heures. Cette détérioration
apres la récolte est due a deux processus distilegschangements physiologiques et les
changements microbiens. L’avarie physiologique d&mche souvent dans les 24 heures
qui suivent la récolte, tandis que l'avarie micestsie commence généralement a se
manifester aprés une semaine (Cock, 1985). lldaot transformer les tubercules le plus
rapidement possible apres la récolte afin de frelaeprocessus physiologique et la

détérioration qui s’ensuit.
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Un des avantages de la transformation du manioquestes produits transformés sont
plus aisément stockables que le manioc brut ;étessitent moins d’espace et peuvent
étre conserveés plus longtemps.

Par exemple, la farine fermentée alimentaire, uodyit sec du manioc, est moins
affectée par les transformations biochimiques thrsstockage et du transport. Elle ne
perd donc pas sa valeur nutritionnelle au mémemgtique les tubercules frais stockes.
La transformation sert donc tout d’abord a détogige dérivé du manioc, ensuite, a le
rendre plus propre a la consommation et enfingiditer le stockage.

a) Procédé artisanal

Les équipements de la transformation traditionnelle manioc sont constitués de
matériels d’'usage courant, sans aucune specificite.

La préparation de la farine fermentée alimentditese les instruments suivants :

Couteau de I'épluchage

Panier pour manipulation

Récipient pour le rouissage ou la fermentation
Clayonnage ou nattes pour le séchage

Couteau a gratter les tubercules secs

Mortier et pilon pour la mouture

Tamis pour séparer la farine des grumeaux et fibres

Noos~wbPE

Ces équipements ne peuvent pas permettre de tdaisequantités plus importantes de
manioc. Une production a grande échelle nécesste éjuipements d'une grande
capacité et plus performants.

b) Procédé semi-industriel

Le procédé de transformation de manioc pour predlarfarine et I'amidon est une
variante du ®rocédé de la voie humide proposée par le Professeur Munyanganizi
Bikoro. Le procédé de la voie humide produit urenauniverselle a partir de laquelle
on peut réaliser tous les produits du manioc eriggee minutes ou quelques heures
seulement, alors que traditionnellement il faut gesnées, voire une semaine pour les
préparer.

2. Les étapes de production de la farine fermentée

1. Réception des tubercules
Les tubercules de manioc sont recues des prodsciauis pesées avant d’étre déversées
dans des bacs de réception ou elles subissenttoyage manuel pousse.

2. Epluchage
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L’épluchage est manuel. L'usine peut envisagery gotter beaucoup de main-d’ceuvre,
d’exiger les livraisons de tubercules épluchéetieai majorer le prix du kilo livré.

3. Broyage
Les tubercules sont broyées a la machine, le broyes résultat du travail de cette
machine est entre le rapure, le mincissage etriaefehumide des tubercules. Cette
opération, indispensable permet de recourir la eluté la fermentation et d’éliminer
rapidement et complétement le glucoside cyanoggumedti

4. Rouissage
Le manioc broyé est mis a rouir dans des sacspldaés des bacs de fermentation pour
éliminer l'acide cyanhydrique, ainsi que pour faeilles traitements ultérieurs.

5. Pressage
Les sacs de pate humide sont pressés a 'aideedsghydraulique pour réduire I'eau de
la pulpe et hater le séchage.

6. Séchage
Aprés le pressage et émiettage, la farine humidere®yée au séchoir a air chaud et sur
des aires séchées par le soleil.

7. Mouture
Aprés le séchage, le produit est sous forme deugrda manioc qui sont moulus dans
des moulins a marteaux dont le rendement se retrageru du fait de la réduction trés
importante des dimensions de manioc

8. Conditionnement
La farine obtenue est conditionnée en sacs plastiqpapier et tissu de 25 et 50 kg

3. Description de la ligne de production d’amidon

1. Lerapage
Les tubercules épluchés ou dé pelliculés sont rapdsroyés les plus finement possible
afin de faciliter la séparation des grains d’amides fibres par lavage a I'eau.

2. L’extraction de I'amidon
La pulpe de manioc est lavee abondamment a I'eiaudaf faciliter la séparation des
fibres des grains d’amidon

3. La décantation
Le lait d’amidon sortant de I'extracteur est envalgns des bacs de décantation afin
d’éliminer par exsudation I'eau et de permettrddp6t d’amidon.

4. Le séchage
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L’amidon sous forme de pate serrée est émietté gtaig sur des plateaux de séchage
dans un séchoir a air chaud ou sur plateaux exposgéchage solaire.

5. Blutage
Les grains d’amidon séchés sont broyés puis tanpsés réaliser une présentation
homogéne

6. Conditionnement
Le conditionnement de 'amidon se fera en sacsagigep ou de plastique de 25 et 50 kg.

Diagramme de Production de la farine de manioceetamidon

Tubercules
de manioc

A 4
Broyage /
Réapage

Y

: Pulpe de
ROlilssaq Manioc
Pressaa
Extraction
Séchage
Décantation
Mouture
i Séchage
Séchage
v
lutage

A 4
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Farine
Ferment

|

Conditionnement

Conditionnement

4. Capacité de Production

Le projet préconise linstallation d'une unité semdistrielle de transformation de
tubercules de manioc qui a une capacité de praduataximale de 4 tonnes de farine et
200 kg d’amidon par jour. Les produits finis soatfarine de manioc, mises en sacs
plastiques de 25 kg et 50 kg et 'amidon mis ers 8c25 kg. La production sera vendue
aux demi-grossistes intermédiaires, qui vendrortd@iaillants, notamment les vendeurs
des marchés, les boutiques, les maisons d’alinientet les restaurants.

5. Les moyens humains et physiques a mettre en ceevr

Equipement de production

Le tableau suivant illustre les traitements a fales opérations y afférentes et les
équipements ou le matériel approprié des la rémemtées tubercules de manioc jusqu’au
conditionnement

Matériel de production de la Farine

Etape Equipement/matériel Construction/Espac
Réception Espace 10 m
Lavage Laveur de manioc, bassins 1 Bac de lavdyex0,6mx4m
Epluchage Couteaux, Bassins, Seaux,

Balances
Réapage Réape
Rouissage 4 Bacs de fermentation
0,6mx0,6mx4m

Pressage 2 Presses hydraulique
Emiéttage manuel
Séchage Plateaux Séchoirs a bois ou solaire
Mouture Moulin, Tamis vibrant

Conditionnement | Sacs et fil pour 12 mois
Machine d’ensachage

*Autres matériels

Total

© Mr. Juvénal TURATSINZE - www.africa-do-business.com




Projets d’'Investissement dans la Petite Agro-indist- www.africa-do-business.com 56

Matériel additionnel de production de I’Amidon

Etape Equipement/matériel Construction/Espace
Broyage 2 Broyeurs
Extraction Extracteur
Décantation 1 Bac de décantation
Emiéttage manuel
Blutage Bluteuse
Tamisage Tamis vibrant
Total

*Autres matériels auxiliaires :
» Petit matériel de laboratoires
» Matériel d’essai de cuisine
* Armoires, des tables, des paniers, des tablieesses, etc.

Evaluation des investissements

* Terrains et batiments

Nature Mesure
Terrain pour plantation de manioc 3 Ha
Terrain pour batiment 2500 m2
Batiments et adduction d’eau 400 m2
Total -

» Equipement de Production

Matériel de production de la Farine

Etape Equipement/matériel Construction/Espace
Réception Espace 10 m2
Lavage Laveur de manioc, bassins 1 Bac de lavdyex0,6mx4m
Epluchage Couteaux, Bassins, Seaux, Balanges
Réapage Réape
Rouissage 4 Bacs de fermentation
0,6mx0,6mx4m
Pressage 2 Presses hydraulique
Emiéttage manuel
Séchage Plateaux Séchoirs a bois ou solaire
Mouture Moulin, Tamis vibrant
Conditionneme Sacs et fil pour 12 mois
nt Machine d’ensachage
*Autres
matériels
Total
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Matériel additionnel de production de I'’Amidon

Etape Equipement/matériel Construction/Espace
Broyage 2 Broyeurs
Extraction Extracteur
Décantation 1 Bac de décantation
Emiéttage manuel
Blutage Bluteuse
Tamisage Tamis vibrant
Total

* *Autres matériels auxiliaires :
- Petit matériel de laboratoires
- Matériel d’essai de cuisine
- Armoires, des tables, des paniers, des tabliessses, etc.

* Matériel roulant

| Une camionnette daihatsu de 4 tonnes 1

* Matériel de bureau

Nature Quantité
Ordinateurs et accessoires 1
Mobiliers et autre équipement auxiliaire
Matériel divers
Total

Besoins en matieres premieres

La capacité de traitement maximale de I'unité esiid.000 kg de tubercules de manioc
par jour : 16.000 kg pour produire la farine e®@0D kg pour fabriquer 'amidon. Compte
tenu que 4 kg de tubercules donnent 1 kg de faint0 kg donnent 2 kg d’amidon,
I'unité pourra produire 4.000 kg de farine et 2@0dkamidon par jour.

Mais, il est prévu que l'unité fonctionnera 250 r@par an et que sa capacité sera
exploitée respectivement a 75% la premiére annéel®0% a partir & de la deuxieme
année.

Les tubercules de manioc sont actuellement achetésFrw le kilo.

Année Quantité en kg de Quantité en Kg de Quantité en Kg
tubercules traités farine produite d’amidon produit
1 3.187.50( 750.000 37.500
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2 4.250.00( 1.000.00d 50.000

3 4.250.00( 1 000.00d 50.000

Besoins en main d’'ceuvre

Type Nombre

a. Technique

Chef de Production

Technicien

Ouvriers qualifiés

U|lw|k|F

Manceuvres

b. Administratif

Gérant

Vendeur

Secrétaire -comptable

Chauffeur

Wk |k~

Gardiens

Besoins en énergie et en eau

Type d'énergie Quantité/an
Electricité 10 000 Kwh
Eau 2000 m3

Besoins en emballages

Nature Quantité/an

Sacs en plastiques (50 000
10 kg, 25 kg et 50 kg

6. Les codts estimatifs d'investissement a mobiis

Codt d'investissement ( en 000 FRW)

Article Montant
Terrain pour batiments et plantations 4 00(
Batiments et adduction d'eau 20 000
Equipements de Production 28 000
Matériel de Bureau 3 00(¢
VVéhicule Daihatsu 4 tonnes 15 000
Sous total 70 000
Frais de premier établissement (3%) 2 10¢
Divers et imprévus ( 3%) 2 10(
Sous total 74 200
Fond de roulement 5 80(
Codt total d'investissement 80 000
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4.7. Unité de Fabrication de la purée de tomate €u ketchup

1. Une description du projet

Le projet consiste en une installation d'une Urliiécro-Industrielle de
Transformation de la Tomate: Fabrication de Pukatchup et Sauce de
tomate.

Le projet prévoit fabriquer et mettre sur le marzh@urée, le Ketchup et un
sauce de Tomate de meilleure qualité. Le projetsistgra en trois

principales activités : la collecte des tomatedrdasformation proprement
dite et la vente des produits finis. La capacitépdeduction de l'unité

oscillera autour de 100 tonnes de tomates par an.

Quelques indicateurs numeériques :

e Marché visé : 50.000 ménages de la ville de Kiga
* Produits : Purée, ketchup et sauce de tomate
« Capacité de production : 200 tonnes par an

» Codt d'investissement : 40.000.000 Frw

» Période de Récupération ;2 ans

» Taux de Rentabilité Interne 1 48%

» Création d’emplois : 10 dés le démarrage

» Génération de revenu pour : plus de 1 000 ageiors

» Contribution au PIB : 400.000.000 Frw en 10 ans

» Contribution au trésor public : 120.000.000 Frwiénans

Bénéficiaires directs

- Promoteur

- Plus de 1000 agriculteurs de tomates des provisheéS8bungo, Byumba et
Gitarama ;

- Consommateurs de la Purée, du Ketchup et du saiterdate, surtout ceux de
la ville de Kigali ;

- Etat rwandais a travers les imp6ts et autres entrédrésor public ;

- Banques et Sociétés d’assurances ;

- 6 employés de l'unité.

2. Une description des produits

Les produits qui feront I'objet dans la présentelétsont des produits qui seront produits
a partir des fruits de tomates a savoir la Pueé&édtchup et un sauce de Tomate. Ces
produits seront fabriqués a partir des fruits dedtes.
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3. Une description des procédeés technologiques de proation

Le projet préconise l'installation d’'une unité derisformation de la tomate qui a une capacité de
production journalieére de 500 kg par jour, soitD innes par an.

La tomate étant un fruit trés riche en vitaminest&£. Les produits finis sont :

Produit Ingrédients Quantité

1. Concentré de tomai | Tomates, s 70 g

2. Tomato sauce Top | | Tomates, sel, sucl 400 g

3. Ketchuyg Tomate, sucre, sel, vinaigre, amidon mee, | 340 g
glucose, épices

4. Sauce de tomat Tomates, sau 250 m

Les produits seront emballés dans les emballagesiguies et seront vendus aux clients ciblés a
savoir les restaurants, les hotels et les coliéési comme les écoles. Ci-dessous, il est derit |
technologie et le processus de production. , etc.

Technologie et Procédés de traitement

La technologie choisie utilise des procédés mécmsiqlLes quatre produits visés
subissent les mémes opérations. lIs ne se distimmguetout que par leur concentration et
différents ingrédients ajoutés. Le tableau suivilnstre les opérations subies et les
équipements ou le matériel approprié pour leuri¢abion.

Opérations pour fabriquer les différents produits

Opérations Equipement/matériel /ingrédients
Triage Tables, paniers
Nettoyage Brosses, couteaux, paniers, bassaajxsbhalances
Pesage Balances
Blanchiment Marmites 100 litre
Découpage Couteaux
Broyag¢ Broyeur a motel
Dépulpag Dépulpeur a mote
Cuisson et évapoiion Cuisiniére, Marmite 100 litre
Ajout d'autres ingrédients | Sucre, sel, vinaigre, amidon modifié, glucose, &giail, oignon:
Mélange Tank de mélan
Tamisag Tamis ou filtres
Pasteurisatic Tank de pasteurisatic
Remplissag Remplisseus-doselr
Conditionnemet Cuve, thermomeétre, Soudeuse électrique, Sacheifsgpias e
boites de cartons
Refroidissemen Bassins, bacs, tuya

Remarquons qu’il faudra un équipement auxiliairmme® une armoire, des tables, des paniers,
des tabliers et des chaises.
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4. Les moyens humains et physiques a mettre en ceuvre

Terrains et batiments
Nature Mesure

Terrain pour batime 1000 m2

Batiments 200 m:

Total -

Equipement de Production
Type Marque Quantité
Broyeur 1
Dépulpeu
Thermosoudeuse av
aspirateur de sachets
plastiques
Equipement et Matérie
divers
Total

Materiel roulant
| Une camionnet | 1

Matériel de bureau

Nature Quantité
Ordinateurs et accessoi 1
Mobiliers et autre équipeme
auxiliaire
Matériel diver.

Total

Besoins en matieres premieres

La capacité de traitement optimale de I'unité estL@0 tonnes de tomates par an. Mais, il a été
estimé que cette capacité sera exploitée resppwiviea 50% la premiére année et a 100% a
partir de la deuxieme année. A partir de la deugi@nnée, il y aura une augmentation de 10%
chaque année. Considérant une perte en quanti@tiéors du nettoyage, lavage, dépulpage et
de la concentration, on estime a la troisiéme anmebesoin de 110 tonnes qui sera augmentée
de 10% chaque année apreés.

Quantité en tonnes de produits a acheter pendant ldhs

Année 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Tomates 50 100 119 121 133 144 161 177 195 214

Besoins en main d’'ceuvre
| Qualification | Nombre |
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Main d'ceuvre directe
Techniciel

Ouvriers qualifié
Manceuvre!

Sous Total

Main d'ceuvre indirecte
Gérant- Propriétair:
Vendeu
Chauffeu-livreur
Gardien

Sous total

Total

O|WIN|F

SN I ==

[EY
[

Besoins en énergie et en eau

Article Unité Quantité
Electricité KWH 1 00(
EaL m3 1 00(
Bois de chatfage stéle: 10C

Besoins en emballages

Article Unité Quantité
Cartons ( pour 5 ki piece: 10 00(
Sachets plastiques ( pour 1/2 et 1 piece: 300 00(

5. Les codts estimatifs d'investissement a mobiliser

Codt d'investissement ( en 000 FRW)

Article Montant
Terrain pour batiments 1,00(
Batiments et adduction d'eau 10 000
Equipements de Production 15,000
Matériel de Bureau 3 00(
Camionnette 2 tonnes 6 00(
Sous total 35 000
Frais de premier établissement (3%) 1/050
Divers et imprévus ( 3%) 1 05(
Sous total 37 100
Fonds de roulement 2 90(
Co0t total d'investissement 40 000
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4.8. Unité de Fabrication de jus de fruits et de laonfiture

1. Une description du projet

Le projet consiste en [implantation d'une petitgté de transformation des fruits. La
capacité de l'unité de production oscillera autderl50 litres de jus concentré et de
300kg de confiture par jour de travail de 8 heutamité serait opérationnelle 200 jours
par an.

Quelques indicateurs numériques :

e Marché visé : 50.000 ménages de la ville de Kiga
e Produits : jus et confiture de fruits

» Capacité de production : 200 tonnes par an

» Colt d'investissement : 50.000.000 Frw

e Période de Récupération ;2 ans

» Taux de Rentabilité Interne 1 48%

e Création d’emplois : 10 dés le démarrage

» Génération de revenu pour : plus de 1 000 ageiors

» Contribution au PIB : 400.000.000 Frw en 10 ans

e Contribution au trésor public 1 120.000.000 Frwlénans

2. Une description des produits
L'unité va mettre sur le marché deux produits @isav
- le jus et le confiture d'ananas.

Le jus d'ananas est une boisson fraiche n'ayantschne dilution a la quelle on ajoute
des conservants. Le jus est pasteurisé avant la ernisemballage de bouteilles en
plastique de 1 litre chacune.

3. Une description des procédés technologiques de pration
Le jus

Les matieres premiéres sont les fruits d'ananas.additifs sont le sucre et I'acide pour
standardiser le taux de sucre et d'acide en tantguoservant.
Les opérations essentielles dans la fabricatiojus sont:
- Le broyage
- Le pressage ( extraction )
- La pasteurisation
L’équipement d'origine francaise comprend :

Importé : - 1 broyeur
- 1 presse
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- 1 centrifugeuse

- 1 capsuleuse

- petit matériel de laboratoire
Local : -2 balances

- 1 bac de lavage

- 1 bain marié

- 2 thermometres

- 2 tamis

- 4 couteaux

La confiture

Les matieres premiéres sont les fruits d'ananés ®icre. Les additifs sont la pectine et
l'acide.
Les opérations de fabrication essentielles sont :
- Broyage
- Cuisson
L’équipement comprend: - Broyeur
- Cuve de cuisson
- Autres petits matériels

La confiture d'ananas est préparée a partir dés fatiers cuits dans du sucre et mise en
emballage de pots en plastique pouvant contenigb00

Produits a fabriquer : Jus, Sirops et Confitures

Jus de fruits : Produits n'ayant subi aucune dilution ni conesidn, auxquels on a
parfois ajouté du sucre ou de l'acide.

Confitures : Préparées a partir des fruits entiers cuits darsucre

Schéma de Fabrication de Jus

Réceptioh

Lavag

lpréparation de fruits pour I'extractjon
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extractioﬂ1
aﬁina@

préparation de la boisgon

AN

pasteurisatidn | conditionnement

A 4
pasteurisation

\ 4
lconditionnement

étiquetage

stockage

Schéma de Fabrication des confitures

Réceptioh
Lava@

y
Triage

\4
préparation de fruits

préparation du sirops de syctg, mélange des fuils sirogs | _addition de slicre
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stockagk
4. Les moyens humains et physiques a mettre en ceuvre
Besoins en matieres premieres

A l'année de croisiere, les ventes prévisionnakesitueront a environ 150 litres de jus et
300 kg de confiture d'ananas par jour.

Besoins Quantité
Fruits d’ananas 90,000 Kg
Sucre 35,000 Kg
Acide 60 Kg
Pectine 60 Kg

Besoins en main d’'oeuvre

a) Technique

Nombre
Technicien agroalimentaire A2 1
Technicien de maintenance A2 1
Technicien Agronome A2 1
Ouvriers qualifiés 2
Manoceuvres 4

b) Administratif

Gérant 1

Comptable 1

Besoins en Energie et Eau

Diesel 1000 litres
Bois 100 steres
Eau 400 m3

Besoins en Emballages

Bouteilles plastiques (11)

30,000 piéces

Pots plastiques (250ml)

120,000 pieces
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5. Les codts estimatifs d'investissement a mobiliser

Terrain 1 000
Batiment 10 000
Equipement de production 25 000
Equipement de bureau 3 000
Matériel 6 000
Sous total 40 000
Frais de premier établissement (3%) 1 p00
Divers et imprévus (3%) 1 200
Sous total 42 400
Fond de roulement 7 600
Total codts d’'investissement 50 000
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4.9. Unité de Fabrication de la farine de sevragel@ase d’'un mélange de
soja, de sorgho et de mais.

6. Une description du projet

Le projet consiste en une implantation d’'une uséi-industrielle de fabrication de la
farine de sevrage a base d’un mélange de sojardbcset de mais.

Quelques indicateurs numeériques :

» Matiéres premiéres : 48.333 kg/an de graine®je $3.750 kg de graines
de mais et 7.500 kg de sorgho par an

e Produit : Farine simple de Soja et Farine Com@osé

e Marché visé : plus de 20.000 personnes

» Capacité de production : 25 000 Kg de farine cosBp@ base de Soja, 12 500 kg Farine simple de|soja
» Codt d'investissement :50.000.000 FRW

* Prix de revient : 250 FRW/Kg de farine de Sojazid FRW/Kg de la Farine
Composée

» Prix de vente : 350 FRW/Kg de farine de Soja & BBRW/Kg de la Farine Composée

» Période de Récupération :3ans

» Taux de Rentabilité Interne 1 20%

» Création d’emplois : 15 dés le démarrage

e Génération de revenu pour : plus de 1300 ménages

» Contribution au PIB : 150.000.000 FRW en 10 ans

» Contribution au trésor public  : 25.000.000 FRW 6rahs

Bénéficiaires directs:

- Agriculteurs, I'unité va générer des revenus eretatt leur récolte de soja
- Consommateurs des produits, surtout ceux de lart®de Gitarama

- Etat rwandais a travers les imp0ts et autres darttans au trésor public

- Banques et assurances

- Employés de l'unité

7. Une description des produits
Description des produits
1° LA FARINE SIMPLE DE SOJA
La farine simple de soja sera produite a partir glegnes simples. Les graines séches
sont nettoyeées, grillées et moulues. Le but dulagel est de diminuer la charge

microbienne sur les graines et, il a aussi unspatial d’éliminer le facteur antitrypsine
du soja cru et ainsi d’améliorer la digestibiligsdorotéines du soja.
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2° LA FARINE DE SEVRAGE, UNE FARINE COMPOSEE A BAE DE MAIS,
SORGHO ET SOJA

Cette farine est produit & partir d'un mélange dm,ssorgho et du mais suivant les
proportions qui garantissent les normes internatesrde la FAO sur les farines de
sevrage. Ces farines ne doivent pas contenir mdend5% de protéines. La farine
composée remplit ces conditions et permet la pedioar d’'une bouillie tres riche et
conseillée pour les enfants.

Le tableau ci-dessous compare les éléments nesitile la farine composée avec ceux
des farines simples de sorgho, de soja et de mais.

Teneur en nutriments pour 100 gr d’aliment

Nutriments Farines simples Farine composee
Sorgho Mais Soja
Calories, cal 345 357 405 366
Protéines, gr 10,7 8,6 33,7 15,4
Graisses, gr 3,2 4,3 17,9 6,35
Eau, gr 10,1 11,8 9,5 10,8
Cellulose, mg 2,4 1,4 4,7 2,5
Calcium, mg 26 6 183 55,25
Fer, mg 10,6 2,8 6,1 5,57
Vitamine B1, ug 340 360 710 442 .5
Vitamine B2, ug 3.300 1.400 2.000 2.025

Cette farine composée est fabriquée selon la fiermb0% de mais, 25% de sorgho et
25% de Soja. Toutefois, cette formule peut étrengBasuivant la composition
nutritionnelle voulue.

8. Une description des procédés technologiques de praztion

Technologie et Procédés de production de la farinemple de soja et da la farine
composée.

Etape Activités principales

Farine Composée de soja, Farine simple de Soja
sorgho et mais

1. Réception des Analyse de la qualité des graines

graines

2. Stockage Les graines sont mises dans les sagistecet posees sur les
palettes

3. Vannage Enlever la poussiere et d’autres saletés

4. Triage Eliminer les cailloux et les graines emdmagées
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5. Lavage Eliminer la poussiére et I'insecticididisée dans la conservatig
6. Séchage Sécher les graines au soleil

7. Torréfaction Griller le soja par un torréfactpour le rendre digestible

8. Mélange Mélanger les graines de spja,

de sorgho et de mais suivant la
formule établie

9. Mouture Les graines mélangées sbapk graines de soja sont pass
passées par le moulin par le moulin
10. Emballage Les farines sont emballées dansaldsets en polyéthylene av

une soudeuse électrique.

Pour les farines, on a besoin comme équipemenmtassée moulin, le
torréfacteur, une soudeuse électrique, des balatcksutres petits
mateériels.

9. Les moyens humains et physiques aii mettre en ceuvre

Terrains et batiments

Nature Mesure
Terrain pour batiment 2500 m2
Adduction d’eau 15m
Batiments 200 m2
Total -

Equipement de Production pour les farines

Type Marque Quantité
Moulin* 1
Soudeuse électrique 1
Torréfacteur 1
Balance grande 1
Balance petite 3
Matériels divers
Total

n

ées

ec

Ces prix correspondent aux colts du matériel réntlunité inclus les frais de transport

et de dédouanement.

Matériel roulant

| Une camionnette Pick-up 1
Matériel de bureau
Nature Quantité
Ordinateurs et accessoires 1
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Mobiliers et autre équipement auxiliaire forfait

Matériel divers forfait

Besoins en matieres premieres

Pour la farine simple de soja, la production esttée a 50 kg par jour et la quantité des
graines nécessaires est 55 kg par jour soit 1X@5far an. Pour la farine composée, on
va limiter la production a 100 kg de farine compopér jour. On aura besoin de 30 kg de
soja par jour soit 7 500 kg par an, de 30 Kg dglsmipar jour soit 7 500 kg par an et 55
kg de mais par jour soit 13 750 kg par an.

Les quantités de graines a traiter sont :

Graines Soja Sorgho Mais
1ére année 24 166 kg 3 750 kg 6 875 kg
2eme annee 36 249 kg 5625 kg 10 312 kg
3eme année de 48 333 kg 7 500 Kg 13 750 kg
croisiere
Besoins en main d’ceuvre
Type Nombre
a. Technique
Technicienne 1
Ouvriéres qualifiees 4
Manceuvres 5
b. Administratif
Gérante 1
Vendeuses 2
Secrétaire - Comptable 1
Chauffeur - livreur 1
Gardiens 2
Besoins en énergie et en eau
Type d’énergie Quantité/an
Essence (Electricité) 1000 litres
Eau 400 m3

4.6. Besoins en emballages

Nature Quantité/an
Sachets en plastique et eétiquettes pour{40 000 piéces
farines

Pour les farines, les sachets plastiques PE spnbaqpées.
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10.Les codts estimatifs d'investissement a mobiliser

Codt d'investissement ( en 000 FRW)

Article Montant

Terrain 1 00(¢
Batiments et adduction d'eau 10 DOO
Equipements de Production 20 000
Matériel de Bureau 3 00(¢
Véhicule 6 00(
Sous total 40 00(
Frais de premier établissement (3%) 1/200
Divers et imprévus ( 3%) 1 20(
Sous total 42 400
Fond de roulement 7 60(
Cout total d'investissement 50 000
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4.10. Unité de traitement de [égumes et fruits

1. Une description du projet

Le projet préconise l'installation d’'une unité daitement de fruits et |légumes qui a une capacité
de production annuelle optimale de 790 tonnes pajua sera augmentée de 10% chaque anée.
Les produits finis sont des fruits tri€s, netmyktaités et emballés. La production sera vendue a
I'état frais par intermédiaires, notamment les lmués-épiceries, les maisons d’alimentation, les

restaurants et les hotels.

Implantation d’une unité de Traitement et de Conuiadisation de Fruits et Légumes frais. Le
projet prévoit mettre sur le marché les fruitségiuimes de haute qualité a I'état frais. Les frfits
Iégumes nettoyés et traités seront emballées @snsalchets plastiques ou dans les cartons et
conservées a l'état frais pour la vente. La cagaist production de l'unité se situera a 4000 kg
de fruits et légumes frais, traités et emballéagqur soit une production annuelle de 800 tonnes
par an. Cette unité va fonctionner pendant au ndsjours par année. Le principal marché visé
est d'abord celui de la Ville de Kigali et le magatie I'exportation a la troisieme année .

Le projet a comme but la promotion et la valorizatide la culture des fruits et [éEgumes dans le
pays en facilitant d'abord leur conservation, etgsies circuits de distribution dans le pays et
enfin en créant les opportunités d’exportation.

Trois activités principales sont prévues dans lgepra savoir : la collecte et la réception, le
traitement et la distribution.

La collecte et la réceptiorh’association fera la collecte des fruits et léms frais auprés
des producteurs-agriculteurs des provinces etrégsportera jusqu’a l'unité. On fera
aussi la réception de ceux qui seront amenésad’'par d'autres collecteurs ;

Traitement Les fruits et légumes frais recus seront triésttoyés, lavés, traités,
emballés et conservés ;

Distribution: Les fruits et légumes emballés seront distribagprés des détaillants,
restaurateurs et consommateurs.

Les fruits sont notamment les avocats, bananesjaananangues, papayes, oranges,
citron, prune de japon, goyaves et maracoujaestdgumes sont les poivrons, carottes,
choux, choux fleurs, aubergines, petits pois, loégigerts, oignons, poireaux et tomates.

Quelques indicateurs numériques :

* Marché visé : 50.000 ménages de la ville deaKig
* Produits : Fruits et légumes variés

« Capacité de production : 790 tonnes par an

» Codt d'investissement : 60.000.000 Frw

e Période de Récupération ;2 ans

* Taux de Rentabilité Interne 1 78%

e Création d’emplois : 17 dés le démarrage

» Génération de revenu pour : plus de 10 000 aigeiars
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» Contribution au PIB
e Contribution au trésor public

: 170.000.000 Frw en 10 ans
1 60.000.000 Frwl®nans

Bénéficiaires directs

- Plus de 10.000 agriculteurs du pays mais surtaipdevinces de Kigali rural, Gitarama,
Kibungo et Ruhengeri.

- 50.000 ménages des consommateurs, surtout ceaxvdee Ide Kigali

- Etat rwandais a travers les imp0ts et autres daritons au trésor public

- Banques et assurances

- 17 employés de l'unité

2. Une description des produits

Les produits visés sont les différents types disfret Iégumes traités a I'état frais. Pour
les fruits il s’agit des avocats, bananes, ananasgues, papayes, oranges, citron, prune
de japon, goyaves et maracouja ; et les légumg®agit des poivrons, carottes, choux,
choux fleurs, aubergines, petit pois, haricotssyerignons, tomates et poireaux .

3. Une description des procédés technologiques de praztion

Technologie et Procédés de traitement
La technologie choisie utilise des procédés mécesiqui consistent principalement au
triage, nettoyage, lavage, pesage, calibrage e¢ mis emballage. Les produits finis
seront mis a I'état frais pour la conservation.tdleleau suivant illustre les traitements a
faire, les opérations y afférentes et les équipésnen le matériel, approprié des la
récolte jusqu’a la congélation.

Traitement Opérations Equipement/maté
riel
Triage Le triage a pour objet I'obtention de fruits de onaé Tables, panie
homogéne, d'une part, et I'élimination des fruitéégumes
altérés et des débris foliacés, d'autre part.
Nettoyage Le nettoyage consiste a éliminer les impuretési(lés, terre)| Brosses, couteau
par brossage ou avec aspersion d'eau. paniers, bassins,
seaux, balances
Lavage Le lave est un traitement effectué soit par trempage au | Tuyaux ou lampe
sans agitation, dans additionnée de sel(1 & 10%daos une | de jets d’eau sous
solution de lessive de soude (0.5 a 5%). Dansdaz das, un| pression a orifices
rincage soigneux doit suivre le lavage ; soit pgoeasion ou | fins.
vaporisation d’eau. Essoreuse
Pesag Le pesage est nécessaire pour évaluer la quahtééue er |Balance
fruits et Iégumes débarrassés de tous déchets.
Calibragt Le calibrage consiste a sélectionner fruits et légumes d | Balances et mai
méme taille et de méme poids dans le but d’assumer
présentation homogéne des produits finis.
Epluchag Cette opération consiste a éliminer la peau daiosrfruits e | Couteau
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Iégumes pour faciliter la consommatiol créer une valet
ajoutée

Parag Il consiste a éliminer les parties abimées ou é&8gs nor Couteau
consommables des fruits et léEgumes qui pourrdiématurer
la saveur du produit fini.

Découpag Cette opération, qui vise a obtenir deorceaux de fruits o | Couteaux
Iégumes d’épaisseur réduite et réguliére, a poudéu Machine coupe-
diminuer les temps de traitement et de préparation. légumes

Mise en Les produits finis seront mise en sachets plastiguearton: | Sachets jastiques

emballage et boites de cartor

Réfrigératiol Pour assurer la conserval Chambre froide

Remarquons qu’il faudra un équipement auxiliairenge une armoire, des tables, des
paniers, des tabliers et des chaises.

4. Les moyens humains et physigues a mettre en ceuvre

Terrains et batiments

Nature

Mesure

Terrain pour batime

2500 mZ

Batiments

400 m:

Total

Equipement de Production

Type

Marque

Quantité

Coupe-légumes

CL 6C 2

Essoreus:

N

plastiques

Thermosoudeuse av 2
aspirateur de sachets

Chanbre froide

divers

Equipement et Matérie

Total

Matériel roulant

| Une camionnet

Matériel de bureau

Nature

Quantité

Ordinateurs et accessoi

1

Mobiliers et autre équipeme
auxiliaire

forfait

Matériel diver:

forfait

Total
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Besoins en matieres premieres

La capacité de traitement optimale de I'unité es780 tonnes de fruits et Iégumes. Mais, il a été
estimé que cette capacité sera exploitée resppmiviea 50% la premiére année, a 75% la
deuxiéeme année et a 100% a partir de la troisieaméea A partir de la troisieme année, il y aura
une augmentation de 10% chaque année. Considémanparte en quantités de 10% lors du
nettoyage, lavage et parage, on estime a ladmeiannée un besoin de 869 tonnes qui sera
augmentée de 10% chaque année apres..

Besoins en main d’'ceuvre

Qualification | Nombre |
Main d'ceuvre directe
Techniciel
Ouvriers qualifié
Manceuvre!
Sous Total
Main d'ceuvre indirecte
Gérant
Vendeuse
Chauffeu-livreur
Gardien
Sous tota
Total

0| O1|N| -

O Wk NP

=
~l

Besoins en énergie et en eau

Article Unité Quantité
Electricité KWH 5 00(
Eat m3 3 00(
Bois de chauffac stéle: 50C

Besoins en emballages
Cartons ( pour 5 ki piece: 120 00(
Sachets plastiques ( pour 1/2 et 1 piece: 300 00(
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5. Les codts estimatifs d'investissement a mobiliser

Codt d'investissement ( en 000 FRW)

Article Montant
Terrair 1 00(
Batiments, eau et assainisser 10 00(
Equipement de Producti 15 00(
Matériel de Buree 3 00(
Véhicule 11 00(
Sous total 40 00(
Frais de premier établissement (. 1 20(
Divers et imprévus ( 39 1 20(
Sous total 42 40(
Fond de rouleme 7 60(
Colt total d'investissement 50 000
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4.11.Unité de traitement et de conditionnement du ial

1. Une description de l'unité

L’étude de pré-faisabilité assure la rentabilitépdajet d’'une unité de conditionnement
du miel et de production d’autres produits de lzheu

Les résultats de toutes les analyses effectuéds plan du marché, technique, financier
et économique, démontrent a suffisance une situédiorable au lancement du projet.

Les données ci-dessous en constituent le témoin :

Produit: : Miel, cire gaufrée, bougies et mialéapicole
Marché visé: : Toute la population rwandaise

Codt d’investissement: : 50.000.000 FRW

Période de Récupération : 6 ans

Taux de Rentabilité Interne : 13%

Création d’emplois : 9 des le démarrage

Geénération de revenu pour : plus de 30.000 apiargt

Contribution au PIB : 280.000.000 FRW en 10 ans
Contribution au trésor public : 60.000.000 FRW 6rahs

Un tel projet contribuerait & I'intensification dlapiculture en fournissant une source de
revenu sOr et remunérateur pour les apicultedesyalorisation du miel et de la cire, a la
création d’emplois, a la génération de revenu eleurrural, a la satisfaction des besoins
nutritionnels de la population du pays et a la gétign d’impots et de la valeur ajoutée a
I’économie nationale.

2. Situation de I'apiculture

L’apiculture est une activité de longue date au Ri¥ea Elle fut développée surtout pour

la production du miel. Le miel étant un produitstr@pprécié en alimentation, dans la

fabrication des boissons traditionnelles alcoofisé¢ quelques fois en pharmacopée
traditionnelle. On rencontre partout dans le pas miches traditionnelles perchées dans
des arbres ou fixées sur des branches imbriquéssl.au

L’apiculture a été modernisée depuis 1956 par lgidRApicole du Rwanda, surtout avec
l'introduction de la ruche moderne — type Langstret par la formation des apiculteurs
en techniques apicoles.

Actuellement, I'apiculture est une activité tresteble. En effet, I'élevage des abeilles
est une activité hors sol qui exigent trés peuedsaurces tant matérielles, humaines et

© Mr. Juvénal TURATSINZE - www.africa-do-business.com




Projets d’'Investissement dans la Petite Agro-indist- www.africa-do-business.com 8C

financiéres. Les produits de la ruche, le miebetite, donnent de revenus financiers qui
constituent un supplément monétaire non négligealoler les paysans. La récolte
moyenne pour un apiculteur (ayant 4 ruches Lanisbi@n entretenues) est de 160 kg
(40Kg par ruche). Ceci présente des revenus daedréade 96.000 Frw a raison de 600
FRw/kg.

Selon le MINAGRI, la production nationale annualie miel est actuellement estimée a
environ 745 tonnes et l'apiculture est actuellempratiquée par 7.173 associations
apicoles et 21.499 apiculteurs

Un tel projet aurait aussi comme but d’assisteralgiculteurs d’augmenter la production
et d’'améliorer la qualité des produits de la ructe@amment le miel et la cire.

Les objectifs spécifiques étant de :

- Disponibiliser le matériel apicole adéquat et periant

- Faciliter I'écoulement des produits des apicultencgamment le miel et la cire

- Favoriser la création des réseaux commerciaux ekijps apicoles

- Encourager la production locale du matériel, notamintes ruches, les enfumoirs
et divers équipements

- Soutenir I'apiculteur dans I'obtention de crédit

- Soutenir les unités de production apicole

- Créer les emplois en dehors de I'agriculture

- Améliorer la qualité et accroitre la productionrdiel et de la cire

- Appuyer les artisans locaux dans la production dténel apicole

- Intégrer les femmes dans la filiére apiculturepgicgalement dans la valorisation
et la transformation de sous produits (bougiesbhbos..)

En plus du matériel fabriqué localement, le l'unfe¥ait I'importation du matériel
apicole, notamment pour le contréle de la qualité eonditionnement du miel.

3. Description des produits

a) Le Miel

Le miel est la solution sucrée produite par le &eet les autres substances sucrées que
les abeilles récoltent sur les végétaux, enrichtsde substances provenant de leur propre
corps, transforment dans celui-ci, entreposent dassayons et font mdarir.

L’état du miel, liquide ou cristallisée, sa couleciaire ou foncée, dépendent uniguement
de son origine florale. Ce n’est donc pas, enwsogritére de qualité. Les miels riches en
glucose (colza, tréfle) cristallisent rapidemengsLmiels pauvres en glucose(acacia,
chataignier) restent liquides tres longtemps.
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Composition : Le miel parfaitement mar contient :

Elément Pourcentage
Eau 17%
Sucres 80%
Acides aminés 3%

b) La cire

La cire est fabriquée par les glandes cirieresaleslles, elle sert a la fabrication des
alvéoles qui abriteront les larves et les stockairBabriquer un kilo de cire, on estime
gue les abeilles doivent consommer in kilo de m@h la récolte en récupérant les
opercules. Elle sert a la fabrication des ciredrgas et des encaustiques.

c) Matériel apicole

Ruche

Type Langstroth : Elle est composée d’'un plateabil@maoéversible, formant ouverture

totale a hauteur variable. Sur ce fond sont pasgsléux corps de méme dimension qui
contiennent chacun dix cadres suspendus par épaniesar des bandes lisses. Leur
écartement est assuré par un renflement sur leamowrertical, ce systeme est appelé
espacement Hoffmann. Cette ruche, a toit plat wament est idéale pour la

transhumance. Son avantage principal réside envdentgst pas nécessaire de stocker
un grand nombre de corps de ruche et de hausssqueuices deux parties sont
rigoureusement identiques. Tous les cadres samirgs en haut pour le logement de la
cire et percés sur leurs montants latéraux poyaksage du fil, celui-ci étant placé
horizontalement.

L’enfumoir : sert a calmer, écarter les abeilles lors de laipnéation dans le ruche,
surtout lors de la récolte de miel. Le couteaut &eenlever la fine couche de cire qui
bouche les rayons de cire. Cette étape est effeatvant I'extraction.

L’extracteur : permet de récupérer le miel des rayons de cire.

Matériel de contréle de la qualité Réfractometre, un appareil de mesure de la tesreur
eau des miels

Matériel de conditionnement maturateurs, défigeurs, mélangeurs, affineurs
Matériel de protection Voile, gants
Outils : Leve-cadres, brosses a abeilles, couteaux, cohbxira désoperculer, etc.

Matériel de miellerie
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De 1 & 10 ruchesUn bac a désoperculer, un extracteur manuel, agsore a coulisse
et une boite a cadres.

De 10 & 100 ruchesun bac a désoperculer inox, un extracteur radé@etrique, un bac
décanteur, une pompe et un maturateur.

4. Une description des procédés technologiques deguction

Production du miel

Traitement Opérations

1. Récolte L’apiculture retire des ruches les cadtesgntiennent du miel

2. Extraction Les cadres sont placés dans I'extractear rotation et effet de
centrifugation le miel est extrait des cadres.

3. Purification Les résidus surtout de la cire soreees

4. Filtrage Le miel est filtré a travers le tamis

5. Maturation Le miel est stocké dans les maturatpous une courte période

6. Conditionnement Le miel est mis dans les pots dei'de 1 kg

7. Stockage Le miel est conservé a lair libre

Production de la cire gaufreur

Traitement Opérations

Récolte La cire est récoltée des ruches traditikese

Cuisson La cire est cuite pour étre liquéfiée

Purification La cire liquide est séparée des autsglus par filtrage

Moulage La cire liquide est versée dans des fohegzains

Gaufrage A l'aide des gaufriers a deux cylindres pains de cire sont
passés entre les deux cylindres et sont écraséedaminage et
gaufrage pour produire les feuilles assez souples

Stockage Les feuilles de cire gaufrée sont stocllé@ms les cartons.

Fabrication des bougies
Les bougies sont fabriquées par un procédé de g@wa par un procédé de trempage.
Le moulage est une technique tres simple et pedtendiversifier les formes originales.

5. Les moyens humains et physiques a mettre en ceevr

Main d'ouvre directe

1 Gérante

1 Vendeuse

1 Chauffeur-livreur
1 Technicien

2 Aides de métiers
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2 Manceuvres
2 Gardiens

Batiments : Superficie 20m X 20m
Equipement de production

FOts et bidons
Maturateurs
Défigeur

Fats pour réfugeur
Réfractometre
Balances

Gaufrier

Moules

Matériel de bureau : Ordinateur, tables, chaises, etc.
Véhicule : Une camionnette Pick-up

6. Les codts estimatifs d'investissement a mobiliser

Codt d'investissement ( en 000 FRW)

Article Montant
Terrair 1 00(
Batiments, eau et assainisser 10 00(
Equipement de Producti 15 00(
Matériel de Buree 3 00(
Véhicule 11 00(
Sous tota 40 00(
Frais de premier établissement (. 1 20(
Divers et imprévus ( 39 1 20(
Sous total 42 40(
Fond de rouleme 7 60(
Colt total d'investissement 50 000
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