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SYNTHESE 

Les buts de cette etude sont d'evaluer, d'une part, la falsabIl1te d'une petIte usme de 
surgelatIon, d'une capacIte de 500 kg/h, dans la regIOn de Berkane, et, d'autre part, 
d'evaluer la possibIllte de sechage de certaIns fruIts BIen qu'au depart l'accent aIt ete mIS 
sur la transformatton des abrIcots, l'etude a cependant mIS en eVIdence qu'aucune mdustne 
de surgelation ne pouvaIt être vIable SI elle se lImItaIt al' abrIcot pour la pnnclpale raIson 
que la saIson des abrICOts ne duraIt que quatre semames Les responsables de l'etude ont 
donc modIfIe leur approche et ont etudIe un ensemble de cultures communement pratiquees 
dans la regIOn de Berkane permettant une achvlte de production de prodUlts surgeles etalee 
sur onze mOIS de l' annee 

Les pnncipaies conclUSIOns de cette etude sont les SUivantes 

ActiVItes de surgelatIOn 

Les calculs de taux de rentablhte mterne (TRI) et les tests de VarIabIlIte mdlquent que 
l'act!vlte de surgelation obtIendraIt un TRI de 22 pour-cent Ce taux est suffIsant compte tenu 
de la nature bIen etabhe du marche des prodUits surgeles et du processus de surgelation Les 
hypotheses retenues ont ete prudentes La rentabilIte pourraIt être augmentee sensIblement 
grace a une gestion adequate 

La cle du succes de l'usme de surgelation reslde dans la qualIficatIon de l'encadrement et du 
personnel amSI que de leur capaCIte a 

• Conclure des accords d'approvlSlonnement avec des agrIculteurs locaux, afm 
d'assurer un flux regulIer de matieres premIeres de qualIte, a des prIX stables 

• Collaborer avec les agrIculteurs locaux afin de developper des prodUIts plus rentables 
a la surgelatIOn 

• Mamterur un debit de production stable et, eventuellement, augmenter le nombre 
d'heures d'activite de l'usme afm de maXUnIser l'utlhsatton de capaCIte 

• Assurer un strIct contrôle de la qualIte afm de repondre aux eXIgences des clIents 

• Mamterur le contact avec les clIents, IdentIfier de nouveaux debouches et rester 
mformes des evolutIons du marche dans le but de developper de nouveaux prodUits 

L'opmIOn des responsables de l'etude est que le mode le adequat pour reprodUIre les 
condItIons Cl-dessus est celUI d'une SOCIete pnvee et mdependante 
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ActivItés de séchage 

L evaluatlOn du potentiel de ces actlvites est reahsee dans l'optique du sechage des abncots 
et des tomates Les calculs prehmmaires montrent que le sechage solaIre, selon une techruque 
SImple et peu coûteuse, peut etre une actIvite extrêmement rentable Il y a deJa un marché 
de taIlle sIgmfIcatIve pour les tomates sechees marocames en Europe et en Amenque du 
Nord Les exportatlons d'abncots seches sont egalement en crOIssance, ce qUI semble 
mdIquer qu'Il eXIste un potenuel de ventes a l'etranger pour ce prodUIt 

Cependant, maIgre ces SIgnes pOSltlfs, la falsabIhte du sechage d'abncots, surtout, est sUjette 
a un degre d'mcertltude beaucoup plus grand que dans le cas de la surgelatIon En effet, le 
processus de sechage d' abncots est quelque peu ImpreVISIble et des doutes techruques 
substantIels eXIstent concernant les caractenstIques specIfIques du prodUIt fllli Par 
consequent, toute strategIe de developpement de cette actIvlte dOIt débuter a une échelle 
expenmentale redUIte SI les resultats techmques et commerCIaux s'averent favorables apres 
deux saIsons, une operatIOn de plus grande envergure pourra alors être envisagee 

BIen que le marche a l'exportation des tomates sechees SOIt relatIvement developpe et que le 
processus de sechage des tomates SOIt mIeux compns et maltnse dans l'ensemble que celUI 
des abncots, le sechage des tomates a Berkane reste neanmOIns une actIvlte nouvelle 
Surtout, le probleme de l'absence de tomates Roma (allongees) dans la regIOn de Berkane 
constitue un obstacle qUI devra etre surmonte 

ContraIrement aux actIvltes de surgelatIOn centralIsees dans une seule usme, pour lesquelles 
d'Importantes economles d'echelle peuvent etre reahsees, les responsables de l'etude 
considerent que les actlvltes de sechage peuvent etre decentrahsees au ruveau des agnculteurs 
qUI effectueraIent eux-mêmes le sechage, aSSIstes par une orgarusatIon non gouvernementale 
qUI leur fourmralt une aSSIstance techruque et, dans un deUXleme temps, faCIlIteraIt la mIse 
en place d'une structure commune de marketmg 

2 



1 CONCEPT DU PROJET 

Le but lrutIal de cette etude etait d' evaluer la rentablhte et la falsablhte techruque du sechage 
et de la surgelatIOn de prodUIts a base d' abncots seches Cependant, les charges d'etude ont 
rapIdement realtse que la dlsporublhte des abncots etaIt IImItee a un maxunum de quatre 
semames par an, ce qUI ne pennettalt pas l'explOItatIOn rentable d'une usme demandant plus 
qu'un ruveau mlrumal d'mvestIssement En consequence, les responsables ont deCIde 
d'elarglT le champ des pOSSIbIlItes et d'melure d'autres cultures dans l'etude 

L'objectIf de cette etude est d'evaluer la falsablhte commercIale de deux types de processus 
de transfonnatIon 

SurgeLatwn de dzvers frUitS et Legumes frazs Ce projet est celUI d'une petIte us me 
d'une capaCIte de surgelatIOn de 500 kg/h de prodUIts fIrus Cette InstallatIon 
comporte une capaclte de stockage refngere de courte duree des prodUIts surgeles 
avant expedmon La capacIte de cette usme est eqUIvalente a celle d'autres usmes 
marocames de surgelatIon mulll-prodUIts, et pourra être augmentee par la SUIte 
L'usme necessltera un mvestlssement estune a 18,6 mllhons de dIrhams A pleme 
capaCIte, cette usme pourraIt employer entre 100 et 150 personnes et fonctIonner 11 
mOlS par an, un mOlS de fenneture etant necessarre pour la mamtenance et le 
reeqUIpement 

Sechage des abncots et tomates La faisabIhte d'une actlvlte de sechage dlstmcte pour 
les abncots et les tomates est egalement evaluee Deux processus en partIcuher sont 
conSIderes (1) le sechage solaIre, avec un traItement antI-enzymatIque, SOIt par le 
traItement au soufre SOIt par une solutIOn salIne, et (2) un processus de sechage en 
tunnel, sans traItement antI-enzymatIque Etant donne l'absence d un marche 
claIrement defIru pour les abncots seches marocams non sulfures et l'augmentatIOn 
substantielle en mvestIssement et en coût d'explOItatIOn que represente le sechage en 
tunnel, le processus de sechage au soleIl semble être preferable, au mOIns dans un 
premIer temps L'mvestIssement necessaIre a l'actIvlte de sechage au soleIl est 
relatIvement bas, enVIron 200 000 dIrhams pour une capaCIte de 22 tonnes d'abncots 
fraIS ou 30 tonnes de tomates fraîches par semame 

Les prodUIts fIrus seches et surgeles seront exportes vers l'Uruon Europeenne (UE) qUi 
represente le prInCIpal marche des usmes de surgelatIOn et de sechage de fruItS et legumes au 
Maroc La demande mdustrIelle locale de prodUIts surgeles et seches augmentera 
probablement al' averur et offrIra un nouveau debouche Les fabncants de confIture et de 
yaourts, en partIculIer, constItuent des clIents potentIels Cependant, la demande locale 
actuelle est redUIte et l'analyse fmanclere reallsee suppose que toute la productIon sera 
exportee 

L'etude s'est concentree sur la provmce de Berkane en raIson de l'exIstence d' unportantes 
surfaces de terres IrrIguees (65 000 hectares), du manque d'mstallatIOns de transfonnatlon a 
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valeur aJoutee des prodUIts alimentaIres dans la reglOn, et de la proxlffilte du port 
medlterraneen de Nador L'approvIsIonnement en matIeres premIeres est largement 
COndItiOnne par l'exIstence de cultures aux alentours de Berkane Les cultures actuellement 
pratiquees dans cette reglOn convenant au projet sont les SUIvantes abncots, artIchauts, 
pOlvrons, hancots verts, tomates et autres legumes dIvers Le potentIel d'mtroductlon de 
nouvelles cultures (ex melons) convenant a la surgelatlOn est lffiportant 

De plus, cette reglOn beneflcle d'une attentlon partlcuhere de la part de l'Agence de 
Developpement du Nord Des avantages fiscaux sont accordes en cas d'mvestissement dans 
des mstallatlons de productlon, amSI que des subventlOns pouvant attemdre 50 % du pnx 
d'achat des SItes mdustnels Les mvestlsseurs etrangers sont dIspenses de toute taxe ou de 
tout Impot 1 

1 Les analyses flnanClères présentées cl-dessous ne tlennent 
pas compte de ces subventlons Seule l'exonératlon générale de 
taxes à l'lmportatlon de matérlel lndustrlel, accordée à certalns 
proJets agro-lndustrlels, a été lncorporée au modèle de 
rentablllté du proJet 
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II PLAN MARKETING 

En vertu des accords reglementant les relatIons du Maroc avec la France et avec l'UE, la 
plupart des exportatIons de fruIts et legumes seches et surgeles sont exempts des droits et des 
quotas de l'UE Le pnncipai marche pour ces prodUits demeure l'UE en general et la France 
en partIculIer La demande domestIque marocaIne de fruns et legumes seches et surgeles est 
a ce Jour relatIvement faIble 

Les perspectlves de debouches pour les prodUIts seches et surgeles sont etudIees ci-apres, 
separement 

2 1 FrUits et legumes surgeles 

Le tab leau II -1 presente les statlstlques les plus recentes concernant les exportatIons 
d artIchauts, de hancots verts, de pOIvrons, et d'abncots surgeles La majeure partIe de ces 
prodUIts est vendue en tant qU'IngredIents pour les Industnes alunentarres, ou sur le marche 
de consommatlon InstltutIOnnel Les donnees de 1997/98 sont mcompletes et la penode 
d'avnl a JUIn 1998, correspondant a une penode d'exportation maSSIve des abncots surgeles 
et des pOIvrons, est manquante Une fOlS ces statIstlques completees, on peut s'attendre a une 
augmentatIon unportante des exportatIOns d'artIchauts, de pOIvrons et d'abncots surgeles par 
rapport a la saIson precedente 

Tableau II-l ExportatIons marocames de prodUits surgeles (en tonnes) 
ProdUits 1995/96 1996/97 1997/98 
ArtIchauts surgeles 18 8 22 
Hancots verts surgeles 2365 1511 1 295 
POIvrons surgeles 19 pas de 42 

donnees 
Abncots surgeles 55 448 138 

du 1er JUillet 1997 au 31 mars 1998 (les donnees d'avnl a mal 1998 sont manquantes) 

Les exportatIOns de hancots verts surgeles dlfferent de celles des autres prodUits BIen qu'lls 
SOIent encore parmI les prodUIts surgeles les plus exportes, leurs volumes dunmuent en 
raIson de la concurrence du Kenya et de certaIns pays d'AfrIque de l'Ouest qUI 
subventIOnnent les fraIS de transport Cependant, ces subventIOns dunmueront probablement 
dans un proche avenrr, ce qUi devraIt amelIorer la competItivite relatIve des prodUits 
marocaIns 

Les entretIens condUIts aupres d'exportateurs marocaIns de fruItS et légumes surgeles 
mdlquent qu'Ils rencontrent peu de dlfficultes pour commerCIalIser leurs prodUits vers rUE, 
et que leurs pnnclpales contramtes constItuent leur propre capaCIte de productIOn et la 
dlsporubIhte de fruIts et legumes de bonne QualIte Les exportateurs de fruits et legumes 
surgeles dlstnbuent en general leurs prodUits par l' mtermedlarre de grOSSIstes europeens, 
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travaIllent avec plusIeurs d'entre eux en parallele et font fonctionner leur chaîne de 
surgelation en fonctlOn des contrats de dlstnbutIon Les quantltes stockees sur les sItes de 
surgelatIon sont redUltes au ruveau mInImal 

La demande des prodUIts agncoles marocams surgeles est en partIe detennmee par la 
dispombIllte de ces prodUlts en Europe Une mauvaIse ou une bonne recolte en Europe peut 
etre la cause dune augmentatlOn ou d'une dImmutIon substantIelle de la demande d'un 
prodUlt partIculier En consequence, les pnx sont sUjets a des fluctuations Importantes Il est 
donc preferable pour toute actlvlte de productlOn de fruItS et legumes surgeles de pOUVOIr 
fournIr une vanete de prodUlts repondant a ces contramtes salsonrueres habItuelles Des 
prodUlts comme les pOIvrons, qUl pourraIent être dlspombles sept mOlS par an, constItuent 
une alternative a des prodUlts, tels que les abncots, dont la dlSpomblhte est davantage 
redulte 

Les strategIes pOSSIbles de dlfferenttatlOn des prodUlts et d'augmentation de la valeur ajoutee 
comprennent la surgelation de prodUlts nouveaux, plus rentables, tels que les melons, ou la 
transformation plus elaboree de prodUlts eXIstants, par exemple en coupant les abrIcots en des 
ou les pOIvrons en lamelles 

Dans son etat actuel de developpement, le marche marocam des prodUlts surgeles offre un 
potenuel bIen momdre que le marche de l'exportatlon Des entretiens avec deux fabncants de 
confIture IndIquent que la demande d'abncots surgeles ou seches dans ce secteur est 
actuellement faIble, etant donne qu'ds preferent utIhser des fruIts fraIS Cependant, une 
entrepnse qUl enVIsage de lancer une actIvlte de fabncatlon maSSIve de confIture, a declare 
aVOIr un besom pouvant aller jusqu'a 1 000 tonnes par an d'abncots seches et/ou surgeles 
pour en faIre des confItures Les fabncants de produits laItIers representent un autre marche 
potentIel pour les abncots surgeles Cependant, le ruveau de la demande locale etant 
IncertaIn, l'analyse fmanclere reallsee s'appUle sur des preVIsIons de ventes a l'exportatIOn 
Le marche local constItue neanmOIns une source potentielle de revenus al' averur 

2 2 FrUIts et legumes seches 

Le secteur de l' Industne marocaIne des frUIts et legumes seches est mOIns developpe que 
celUI des prodUIts surgeles A l'exceptIon de nombreux producteurs artIsanaux, les abncots 
seches sont prodUIts par un petIt nombre d'explOItants mdustnelles La productlon des 
tomates sechees, par contre, est legerement plus developpee Le tableau Il-2 Cl-dessous 
montre les chiffres d'exportatlOn de ces deux prodUIts 
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Tableau 11-2 ExportatIons marocames de frUIts séchés (en tonnes) 
ProdUlts 1995/96 1996/97 1997/98 
AbrIcots seches 43 82 pas de 

donnees 
Tomates sechees pas de donnees 274 366 

du 1er UlIlet 1997 au 31 mars 1998 les donnees d'avrIl a mal 1998 sont man uan J ( q tes) 

La demande d' abncots seches depend en particuher des caractenstlques exactes du produit 
fIm, lesquelles ne peuvent etre connues avant la reahsauon de plusleurs essaIS de productIon 
L etude des prodUlts a base d'abrIcots seches, fondee sur des entretlens avec les pnncipaux 
exportateurs pnves d'abncots seches, amSl qu avec des responsables de la recherche agncole 
publique, a mIS en eVldence deux facteurs lffiportants qUl mfluenceront la commerclahsation 
des abncots seches 

La vanete d'abncots la plus frequente au Maroc, le Canmo, est panzculzèrement 
aClde La teneur en sucre du Canmo est relatIvement basse, avec une mesure standard 
de 8 a 10 degres BrIX, en comparalson aux 14 - 16 degres des abrIcots a secher 
Cahforrua Royal Blenhelffi (egalement consIderes comme relauvement aCIde) et aux 
20 degres et plus pour les abncots seches turcs, apprecles pour leur douceur La 
vanete precoce MaoUi est plus douce, malS sa recolte a heu a une penode ou les pnx 
sont eleves, ce qUi la rend moms attractIve pour les producteurs Dans la reglOn de 
Berkane les quelques exemples de frUlts Maouls vu par l'eqUipe avalent des noyaux 
qUi adheralent au fruIt, mconvement certaIn pour le processus de sechage Le gout 
aCIde du Canmo est un handIcap seneux pour le marche local, etant donne la 
preference marquee du consommateur marocam pour les allffients plutôt sucres 

Le Canzno a egalement tendance a brunzr apres quelques mOlS Un autre mconveruent 
du Camno est sa tendance a deverur plus fonce apres deux ou trOls mOlS, s'lI n'est pas 
conserve a l'abn de l'aIr ou au frOId Cet element contnbue egalement a le placer en 
posltlon defavorable pour la vente au detaii 

En raIson de ces problemes fondamentaux, les prevlSlons du marche des abncots seches sont 
entlerement basees sur l'exportatlOn de produits de qualIte mdustnelle vers l'UE, en tant 
qu'mgredlent allffientarre Sur ce marche, le goût aCIde tres prononce des abncots seches 
marocaIns peut même consutuer un atout, car 11 accrOIt ses possIbIlItes d'utIlisation en tant 
qu'agent de sapIdIté des prodUits transformés telles que confitures et gelees Le marche 
actuel semble se concentrer dans le nord de l'Europe (parucuherement au Danemark) ou la 
maJonte des abncots seches marocaIns sont exportes et ou 11s sont mIeux côtes que les 
abncots turcs de quahte mdustnelle 

Les autres marches potentIels des abncots seches sont la vente sur le marche domestique 
sous forme d'mgredlent a mcorporer dans des melanges d'amuse-gueule, la vente comme 
mgredlent pour la preparation de confitures, la vente de la pate d abncot comme mgredient 
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alImentaire a l'exportatton ou pour le marche local, et la vente en tant que prodUit "naturel" 
de consommation, non sulfure et seche en tunnel Ces marches potentiels d01vent etre testes 
et developpes selon un processus d'essais-erreurs A l'exception du lancement de l'USIne 
locale de fabrIcatIOn de confiture mentlOnnee precedemment, 11 y a peu d'IndicatiOns allant 
dans le sens d'une augmentatIOn de la demande ou mettant en eVldence des debouches pour 
les abrIcots marocaInS sur ces marches 

Les pnnclpaux parametres du marche des tomates sechees sont plus clarrs Les exportatIOns 
marocames ont augmente au cours des deux derrueres annees (v01r tableau II-2) Les 
producteurs marocams proposent a la fOlS des tomates sulfurees et des tomates vaponsees 
d'une solutIOn salme, qu'Ils vendent sous forme de tomates en poudre, de tranches ou de 
morceaux Les pnx sont peu dlfferencles pour ces dlfferents prodUits Les preVISIOns de 
vente et les pnx des tomates sechees vaponsees d'une solutIon saline se basent prudemment 
sur une fourchette de pnx peu eleves 
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III PLAN D'APPROVISIONNEMENT 

3 1 Programme d'approvIsIOnnement 

Le plan d'approvIsIonnement des aCtlvltes de surgelatIOn et de sechage presente cl-dessous est 
uruquement base sur la dlspomblhte des produIts cultIves aUJourd 'hUI en quantité suffIsante 
pour mamterur ces activites dans la reglon de Berkane Dans une deuxleme phase, des 
cultures qUI ne sont pas disporubles actuellement pourraIent etre aJoutees au programme 
d'approVISIOnnement afm d'augmenter la rentabilIte 

L'approVlSlonnement des actlvItes de surgelatIOn est une tache dehcate, car les lIvraIsons 
dOivent etre coordonnees avec la production, et des contretemps dans le programme 
d'approvlSlonnement peuvent entramer l' mterruptIOn de toute la productlon 
L'approvlSlonnement des activites de sechage dOit egalement être gere de mamere a eVIter 
des mterruptlons de productIOn, malS les faIbles couts d'mvestissement relatIfs au sechage 
solaIre permettent une certame souplesse du programme d'apprOVISIonnement cela VIent du 
faIt que le cout d' opportumte des mterruptIOns des actIvites de sechage est mfeneur a celUI 
de la surgelatIOn 

Les tableaux Cl-dessous montrent des programmes d'approVISIOnnement typIques des aCtIVItes 
de surgelatIOn et de sechage, bases sur un fonctIOnnement a capaCite maxlffiale qUI pourraIt 
etre obtenu au cours de la trOisieme annee pour les actIVItes de surgelatIon et des la deuxleme 
annee pour celles de sechage Le volume d'approVISIOnnement pour la surgelatIon correspond 
a un fonctIOnnement a capaCite maxlffiale, SOit 500 kg/h de prodUIts ftrus, avec 8 heures de 
productlon par Jour et 5,5 Jours de productIOn hebdomadaIre Les volumes des activites de 
sechage sont calcules pour permettre une explOitatIOn totale des 2 500 plateaux de sechage, a 
raIson de 7 kg d'abncots fraIS ou 10 kg de tomates fraiches par plateau, pour une semame de 
productIOn de cmq Jours 

Tableau 111-1 Planmng d'apprOVISIonnement pour la surgelatIOn (en tonnes) 
Culture J F M A M J J A S 0 N D 
Artichauts 600 600 600 600 600 60 

0 
POIvrons 125 125 
Haricots verts 15 15 
Abncots 125 

Tableau ITI-2 Planmng d'approvlSlonnement pour le sechage (en tonnes) 
MOIS J F M A M J J A S 0 N D 
Tomates 120 120 
AbrIcots 90 
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Les quantltes SUIvantes (sur la base des donnees de productlOn fourmes par 
ORMVA-Moulouya) sont actuellement produltes dans la reglOn de Berkane 

Tableau 111-3 ProductIon régIOnale et demande pour les actlvltes de surgelatIOn et de 
sechage 

Descnpuon Production Surface Cultivee Penode de Besoms pour 
reglOnaie production surgelation et 

sechage 
ArtIchauts 4 50U t 30U ha Des a Avr 3 60U t 
HarIcots verts 170 t automne Octobre 115 t automne 

738t pnntemps 250 ha Mars a Jum 115 t pnntemps 
Tomates 21 UOU t 1 UOU ha JUIllet a Octobre 24U t de tomates 

(en plem champ) ohvettes 
POIvrons 3000 t 200 ha Mal a JUIllet 250 t 

Abncots 20000 t 1 200 ha Mal a Jum 215 t 

Le tableau III-3 montre que l'actIvlte de surgelatlOn consommeraIt une part Importante de la 
production reglOnale actuelle des artIchauts (80%), et de la recolte d'automne des hancots 
verts (67%) Pour ce qUI est des autres cultures, l'echelle de productIon envisagee n'auraIt 
qu'un Impact mlmme sur le marche local 

D'apres cette etude, Il faut noter, en partIculIer, qu'une seule usme de surgelatlOn aJoutee a 
l'actIvlte de sechage de petIte echelle envisagee consommeraIent enVIron 1 % de la productIon 
reglOnale d' abncots Seule une augmentatlOn substantIelle de l' echelle de productIon de ces 
deux actlvItes auraIt un lffipact sur l'ensemble du marche reglOnal des abncots fraIS 

L'absence dans la region de Berkane de tomates de type Roma, preferables pour les actIvItes 
de sechage, constitue un probleme Les grames et technIques de culture de ces tomates sont 
dlspombles, malS un effort sera necessalre pour apporter aux cultIvateurs 1 aIde necessalre a 
une modlftcatlOn de leurs technIques de culture, et pour les encourager a les mettre en 
pratique 

32 Méthodes d'approvIsIOnnement 

DIverses formes d'apprOVISIOnnement sont pratlquees par les usmes de transformation 
mstallees au Maroc, entre autres 

1) L'achat dIrect aux cultivateurs 
2) L'achat duect aux cooperatIves 
3) L'achat a des mtermedlaues 
4) La productIon SOUS contrat 

Le ChOIX de la methode d'approvislOnnement depend des condltlOns du marche local des 
prodUItS fraIS Dans la reglOn de Berkane, ou les pOIvrons verts, les abncots et les hancots 
verts de pnntemps sont dlspombles en abondance, une usme de transformatlOn devraIt 
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pOUVOIr se procurer ces prodUIts dIrectement aupres des cultIvateurs Cette forme 
d'approvislOnnement peut etre amenagee de telle sorte que les fournIsseurs preferentIels 
respectent les planrungs de hvralsons determmes al' avance Les mecamsmes SUIvants 
peuvent etre adoptes 

1) Le paIement a l'avance d'une partIe de la recolte 
2) L'attnbutIon de prlffies en echange du respect du planmng de lIvraIsons des 

matIeres premIeres 
3) Pour les fourmsseurs preferentIels, leur entree dans le capItal de l'usme 

Dans la reglon de Berkane, ou Il y a eu une expenence precedente de productIon mtegree, 
qUI a cherche a aSSOCIer des producteurs au capItal d'une umte de transformatlOn et qUi n'a 
pas repondu aux attentes des producteurs, la negociatlOn de tels accords de participatlOn peut 
s'averer dehcate De façon generale, la mamere la plus sunple et la plus appropnee de 
"mouver" les fourmsseurs est sunplement le paIement rapIde de leurs marchandIses a un pnx 
attractIf Cela peut etre reahse par le versement d'acomptes ou al' aIde de prunes de respect 
des planmngs de lIvraIsons 

Dans le cas des artIchauts, des hancots verts d'automne et des tomates Roma a secher, 
l'approvislOnnement est un peu plus delIcat Pour ces cultures, l'mdustnel devra faIre un 
effort partIculIer pour obternr des prodUIts de quahte dans les delaIs, en raIson du manque de 
vanetes adequates dans la reglOn (tomates), ou des besOlns relatIvement unportants 
d'approvislOnnement par rapport au mveau actuel de production reglOnale, (hancots verts 
d'automne et artIchauts) Dans ces cas, un degre plus eleve d'mtegratlOn vertIcale entre des 
producteurs et l'urute de surgelatlOn sera probablement necessarre, afin d'assurer un 
approvlSlonnement en matIeres premIeres recherchees Pour ces cultures, les InvestIsseurs 
devraIent explorer les pOSSIbIlItes de Jomt-venture avec des agnculteurs capables de fourmr 
une part unportante de ces prodUits necessaires aux actIvltes de surgelatIon 
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IV PROCESSUS DE SURGELATION 

Quatre cultures sont consIderees pour la surgelatIOn les abncots, les artIchauts, les hancots 
verts et les pOIvrons Comme l'mdlque le tableau III -1 cl-dessus, dans la regIOn de Berkane 
ces quatre cultures peuvent Justifier une pen ode d'actlvlte de onze mOlS au cours d'une annee 
normale 

4 1 Procédures et eXIgences du processus 

Les dIagrammes du processus de surgelation pour une usme d'une capacIte de 500 kg/h, 
presentes aux pages SUivantes, montrent les etapes de productIOn de produits surgeles de 
grande quahte Les numeros des artIcles renVOIent aux matenels d' eqUIpement hstes a 
1 annexe 1 1 

Les etapes de tn et de preparatIon dOIvent être accomplIes a la mam, en commençant par 
l'ehmmatIon a sec des feUIlles, queues, et autres elements etrangers Pour ce qUI est des 
artIchauts, Il est necessaire d'ôter les feUIlles exteneures de façon a degager le coeur et le 
fond En consequence, la transformation d'artIchauts represente un plus grand mvestIssement 
en mam-d' oeuvre et en matIeres premIeres 

Les prodUIts nettoyes et secs sont enSUIte laves par asperSIOn d'eau afm de les debarrasser de 
toute poussiere, terre et autres elements mdesIrables, et sont ensUIte coupes au format fmal 
conforme aux speCIfications du chent Toutes les operatIons de decoupe sont faItes a la mam 

A vant la surgelatIOn, 11 est necessarre de blanchIr tous les quatre prodUIts afm de desactIver 
les systemes enzymatIques des fruItS et legumes crus qUI causent une degradatIon bIOlogIque 
du prodUIt surgele Les abncots et artIchauts necessltent aUSSI un traItement antIOxydant -
aCIde ascorbIque (abncots) ou sel (artIchauts) empêchant les reactIons ChImIques qUI 
entrament la decoloratIon des tissus vegetaux du produIt surgele 

Les prodUIts sont enSUIte soumIS a un processus de surgelatIOn dans un "Individuai QUIck 
Freezer" (IQF) a -16 ou -18 degres centIgrades Le processus IQF conSIste a faIre passer le 
prodUIt, sur des tapIS roulants, a travers le surgelateur IQF en forme de tunnel dans lequel 
l'aIr refngere est recycle Les prodUIts IQF offrent aux chents un moyen SImple de dosage 
des prodUIts surgeles lors des etapes de transformatIon SUIvantes 

Sur un tapIS roulant d'Inspection fmale, tous les corps etrangers et morceaux de glaces et un 
detecteur de metaux permet d' elImmer toute plece metalhque qUI auraIt pu tomber des 
machmes ou d'aIlleurs, et se me 1er aux prodUIts 

Apres mspectIon, les prodUIts surgeles sont emballes dans de solIdes cartons contenant des 
sacs en plastique Impermeables Une fOlS remplIs, les sacs sont SImplement plIes et comces 
contre la parOI mteneure avant la fermeture du carton Afm de prolonger la duree de 
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conservatIon des prodUIts surgeles, Il est preferable de vIder l'oxygene du sac a l'aIde d'une 
pompe a faIre le VIde, avant de les sceller a chaud 

Le processus s' acheve lorsque les cartons scelles sont empIles sur palettes de telle sorte que 
de l'aIr pUIsse cIrculer entre eux Ils sont ensUIte transferes dans la plece de stockage 
refngeree afm d'obterur une surgelation maxlffiale avant lIvraIson au clIent La procedure de 
surgelation maxlffiale permet d' attemdre un ruveau de surgelatIOn egaIe dans tous les 
compartlffients du carton, en un ou deux Jours de stockage en chambre de surgelatIon La 
chambre de surgelatIOn sert egalement de stock tampon permettant le chargement complet des 
camIOns ou des contamers avant eXpedltiOn 
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,-
Fl.g 1. PPOCESSUS DE SURGELATION 

Abricots 
-~ 650 kg/h 

Article 105 
TRI À SEC 

(retirer feuilles queues et 
debns) 

Article 110 
SYSTÈME DE LAVAGE PAR VAPORISATION 

.i. 
Article 120 

DEUXIÈME TRI 

Article 130 " 
DÉCOUPE DE MOITIES 
D'ABRICOTS À LA MAIN 
(retirer et Jeter les noyaux) 

Article 140 
BLANCHIR À LA VAPEUR 

Article 150 
DÉCOUPE DES ABRICOTS EN CUBES 

(SI l'abncot est fait) 

Artlce 160 
BAIN D'ACIDE ASCORBIQUE 

(solution a un 1 ou 2% d'acide ascorbique) 
SÉCHAGE À L'AIR SOUFFLÉ DE L'EXCES DE 

SOLUTION SUR LA SURFACE 

Article 170 
SU~GÉLATION A L'AIR SOUFFLÉ SIR 

(500 kglh -16 à -180 C) 

Article 175 
DERNIÈRE OPÉRATION DE TRI 

(retirer les corps étrangers les morceaux 
de glace etc) 

Article 180 , .-
DETECTION DES METAUX 

(retirer les pièces métalliques) 

Article 185 
MISE EN SACS ET PLOMBAGE A CHAUD 

(possibilité de deCISlon de plombage à chaud sous 
vide afin de minimiser 1 oxydation) 

Artichauts 
.. 3 000 kg/h 

Article 201 
NETTOYER ARTICHAUTS CRUS 

(retirer queues et feuilles) 

Article 205 
TRI À SEC 

(retirer feUilles queues et 
debns) 

Article 210 
SYSTÈME DE LAVAGE PAR VAPORISATION 

... 
Article 220 

DEUXIÈME TRI 

ArtIcle 230 
DÉCOUPE DES ARTICHAUTS À LA MAIN 

(couper su commande client) 

Article 260 
BAIN D'ACIDE ASCORBIQUE/SEL 

Article 240 
BLANCHIR Â LA VAPEUR 

Article 270 
SURGELATION À L'AIR SOUFFLÉ SIR 

(500 kglh -16 à -180 C) 

Artl.cle 275 
Dernl.ere Operatl.on 
de Trl. (retl.rer les 
corps etrangers. ) 

1 
Article 280 

-' 
DETECTION DES METAUX 

(retirer les pleces métalliques) 

Article 285 ... 
MISE EN SACS ET PLOMBAGE A CHAUD 

(possibilité de declslon de plombage à chaud SOUS 
vide afin de minimiSer "oxydation) 

Article 290 
MISE EN CARTONS 

(sacs simples ou multiples/carton) 

• Article 190 
MISE EN CARTONS 

__ SURGELATION MAX 1 INVENTAIRE 
L------~ AVANT EXPEDITION 

(sacs simples ou multiples/carton) 
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Flg 2. 

Haricots verts 
.. 550 kg/h 

Article 305 
TRI A SEC 

PPOCESSUS 

(separer les grappes de haricots 
retirer les queues feUilles etc) 

Article 310 
SYSTEME DE LAVAGE PAR VAPORISATION 

Article 320 
DEUXIÈME TRI 

Artlcle 330 
DECOUPE A LÀ MAIN - RETRAIT DES 
EXTRÉMITÉS DES HARICOTS VERTS 

~ 
Article 340 

BLANCHIR A LA VAPEUR 

,. Article 370 
SURGELATION À L'AIR SOUFFLÈ SIR 

(500 kg/h -16 a -180 C) 

ArtIcle 375 
DERNIERE OPERATION DE TRI , 

(retirer les corps etrangers. les morceaux 
de glace etc) 

Article 380 , , 
DETECTION DES METAUX , /' 

(retirer les pleces metalliques) 

l 
Article 385 

MISE EN SACS ET PLOMBAGE À CHAUD 
(possibilité de declslon de plombage à chaud sous 

Vide afin de minimiSer l'oxydation) 

l 
ArtIcle 390 

MISE EN CARTONS 
(sacs Simples ou multiples/carton) 

,/ 

DE SURGELATION 

POivrons verts 
.. 625 kg/h 

Article 405 
TRI ASEC 

(retirer les queues feUilles etc) 

ItemArtlcle 430 
DECOUPE À LA MAIN - NETTOYAGE 

DE L'INTÉRIEUR DES POIVRONS 

.~. 
.. Article 410 

SYSTEME DE LAVAGE PAR VAPORISATION 

Article 420 
DEUXIÈME TRI 

.. Article 450 
DECOUPE DES POIVRONS 
(en tranches ou en mOItiés à 

farcir) 

Article 440 
BLANCHIR À LA VAPEUR 

/ Article 470 
SURGELATION À L'AIR SOUFFLÉ SIR 

(500 kg/h, -16 a -180 C) 

ArtIcle 475 
DERNIERE OPERATION DE TRI 

(retirer les corps etrangers les morceaux 
de glace etc) 

, Article 480 , 
DETECTION DES METAUX 

(retirer les pièces métalliques) 

ArtIcle 485 
MISE EN SACS ET PLOMBAGE A CHAUD 

(pOSSibilité de declSlon de plombage ~ chaud sous 
Vide afin de minimiser 1 oxydation) 

ArtIcle 490 
SURGELATION MAX 1 INVENTAIRE 1------. MISE EN CARTONS 

AVANT EXPEDITION r"" (sacs Simples ou multiples/carton) 
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42 Description du materlel de l'usme de surgelatIOn 

L'annexe l 1 montre la liste du matenel necessaIre, les pnx et le plan d'une USIne de 
surgelation de 500 kg/h On preVOIt qu'un sIte Industnel d'un hectare envIron sera 
selectlOnne Ce sIte devra etre d'un acces facIle pour les camIons, dIsposer d'eau potable et 
d'electncIte aInsI que d'un systeme d'evacuatlOn des eaux usees et d'un moyen d'evacuatIon 
qUOtIdIenne des dechets solides 

Un batlment claSSIque en stuc de 30 x 66 metres (2 000 m2) abntera la premlere InstallatIon 
de la chaIne de surgelatlOn, les zones de receptlOn et d'expeditlOn, les bureaux, etc Le 
batiment devra comporter un nombre d'ouvertures redult, et des rIdeaux suspendus aux 
embrasures de porte les plus frequentees Dans le but de prevemr autant que pOSSIble 
1 accumulation de poussiere et d'autres elements IndeSIrables, les plafonds de la 
superstructure de l'usIne devront etre exposes au mlmmum De plus, les murs et les sols 
devront etre hsses, durs, et, dans la mesure du pOSSIble, sans raccord, afm d'ehmmer toute 
contamInation eventuelle due a des poches diSSImulees de prodUIts alImentarres pourrIS Dans 
les zones de preparation utilIsant de l'eau, le sol dOIt être drame grace a des ngoles 
d'ecoulement et eqUlpe d'une trappe de ramassage des dechets solIdes a la sortIe du systeme 
de draInage 

Des IndIcations techruques speCIfiques relatIves a l'eqUlpement sont fourmes Cl-dessous 

Equlpement pour les zones humides Tout l'equlpement SItue dans les zones humIdes 
de transformatlOn des alIments dOIt être en aCIer Inoxydable de type 304, y compns 
l'asperSOIr, l'apparell a blanchrr et le barn d'aCIde ascorbIque Les tapIS roulants et les 
monte-charge dOIvent egalement être fabnques en aCIer rnoxydable et les courrOIes 
cloutees en neoprene 

Le tunnel de surgelatlOn Le tunnel de surgelation dOIt être COnstruIt pour repondre 
aux eXIgences des la surgelatlOn de denrees alImentarres 

Zones d'emballage Les stations d'emballage dans lesquelles les cartons sont 
regroupes, remphs et mIS sur palettes consIsteront en des tables d'un gabant 
permettant de reahser des operatIOns manuelles rapIdes et d'obtenrr un emballage 
homogene 

EqUipement auxzlzazre Il comprend des chambres frOIdes de stockage eqUIpees de 
systemes de refngeratIon, au mOIns un chanot elevateur, une tour de refngeratlon 
optIonnelle pour le refrOIdIssement de l'eau au cas ou le baIn d'aCIde ascorbIque des 
abncots dOIt être reahse a frOId, une chaudIere pour la production de vapeur a 
blanchIr, un compresseur d'arr pour alImenter en aIr les Instruments de controle, et un 
transformateur electnque 
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4 3 Le personnel 

La supervIsIon efficace des activites de surgelatIOn constItue un facteur cle de succes de 
l'ensemble du processus Pour dmger ces actIVItes, 11 est lffiportant d'engager un drrecteur 
general expenmente, possedant une connaIssance de ce type de surgelatlOn muItl-prodUIts Il 
doit egalement connaltre le marche europeen des fruits et legumes surgeles Pour seconder le 
dIrecteur general, un dIrecteur techruque, au faIt de tous les aspects techruques des actIvltes 
de surgelation, y compns la mamtenance et les procedes de transformatlOn, l'hyglene de 
l'usme et le controle de la quahte PlusIeurs responsables de chaîne devront egalement etre 
recrutes parmI les employes les plus motIves Leur rôle sera de former et de motiver les 
operateurs aux commandes des machmes et du reste du personnel 

Une operatIon de cette envergure demande enVIron 125 ouvners non quahfIes Lors de la 
preparatIon des artIchauts le nombre de employes non qualifies peut attemdre les 150, afm de 
subvemr aux besOlns en mam-d' oeuvre lffiportants durant la phase de nettoyage et de 
transformatlOn avant surgelation Pour les pOlvrons par contre ce nombre peut dlffimuer 
Jusqu a 100 

Un effort consIderable de formatIon aux procedures de contrôle de la quahte et de l'hygiene 
des denrees allffientarres sera necessaire pour tous les employes a tous les ruveaux Cette 
formation devraIt etre renouvelee tous les ans afm d'mformer les employes et les dIrecteurs 
des changements concernant les aspects sarutarres, la secunte et le contrôle de la quahte 

4 4 ExpanSIOn de l'usme InItiale de surgelation de 500 kg/h 

L'objectif de cette petIte usme est de permettre l'expanslOn des actlvltes de transformatlOn 
L'expanslOn peut se presenter de deux façons 

Expanswn par ajout d'une equzpe de relazs Le premIer mode d'expansIon de cet 
mvestIssement IrutIal devraIt être celUl du passage a un travaIl en deux roulements, de 
hUlt a dIX heures chacun L'activite reguhere au-dela de 20 heures par JOur pour en 
temps de production normale n'est pas recommandee car Il est necessaire de degager 
un mtervalle pour les operatIons de mamtenance et de nettoyage 

Expanswn par mvestlssement en mstallatwns supplementazres L'mvestIssement dans 
une seconde chame de surgelatIon, qUI doubleraIt la capaCIte de l'usme l'ameneraIt a 
1 000 kg/h, neceSSlteralt enVIron 75 a 80% de l'mvestIssement IrutIal de 18,6 mIllIons 
de drrhams Cela suppose que la chaudIere et le compresseur d'aIr de l'usme IllitIale 
suffrront a une deUXIeme chaîne de transformatlOn et que l'usme IllitIale SOIt construIte 
de telle sorte que les canalIsatIons et câbles d' allffientatIon electnque pUlssent 
facIlement etre prolonges et desservrr une deuxleme chame de surgelatIon mstallee 
dans un bâtIment contigu 
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V PROCESSUS DE SECHAGE 

Le sechage solaIre des abrIcots sur une base mdustrIelle moderne n'est pas couramment 
pratIque au Maroc En deplt des condltlons chmatIques favorables, de la mam-d'oeuvre bon 
marche, de la proxumte des marches de l'UE et de la disporubIlIte des matleres premIeres, 
seul un nombre redUIt d' achvltes commercIales de sechage eXIstent PlUSIeurs essaIS ont ete 
condUIts par SODEA, ORMVA-Haouz et un certam nombre d'entreprIses prIvees, avec des 
resultats mItiges Des statistIques d'exportation recentes montrent cependant que les 
exportations d'abrIcots ont augmente de maruere substantIelle Donc, les perspectIves 
commercIales de l' activIte de sechage d'abrIcots au Maroc demeurent verItablement en 
suspens 

Le sechage des tomates, par contre, est bIen developpe et SUIt un processus maltrIse et 
pratique par de nombreux mdustrIels En consequence, nous mettons davantage l'accent sur 
le sechage des abncots, pUIsque les processus de sechage et le marche des tomates sont bIen 
mIeux connus des mdustnels agro-ahmentalres marocams 

Les dIagrammes presentes cl-dessous constltuent une representatlon schematlque des etapes 
du processus de sechage des tomates et des abncots 

5 1 Sechage solaIre des abricots 

Deux methodes de sechage solaIre des abncots sont possIbles -- la preparatlon des oreIllons 
de fruits seches ou des fruItS entIers, sImIlarres aux abncots entlers turcs denoyautes Ces 
methodes sont rappelees bnevement Cl-dessous et dans le dIagramme de la page SUIvante 

Orel lions Apres le tn et le nettoyage, les abncots sont coupes en deux et denoyautes 
Au cours de ce processus les fruItS pourrIS, abîmes et abrîtants des Insectes sont 
elImmes Les oreIllons sont placees sur des plateaux avec le face coupee vers le haut, 
et les plateaux sont empIles et enfermes dans une chambre a soufre durant 4 a 8 
heures Du soufre est bruIe afm que les fruItS SOIent exposes au gaz S02 Cette etape 
est cntlque car elle enraye l'actIon enzymatlque dans le fruIt qUI smon entrameralt sa 
fermentatIon, et ralentlt la crOIssance des mOlSlssures et champIgnons Apres le 
traltement au soufre, les plateaux sont deposes au soleIl sur des plaques de plastique 
afm de redurre la teneur en eau a 12-16% Le temps necessalre au sechage des 
abncots est de trOIS a quatre Jours 

Abncots seches entzers Le fruit est nettoye et traIte avec le soufre de la maruere 
decnte Cl-dessus, pUIS le fruIt est partIellement seche au soleIl Apres deux JOurs une 
mCIsIOn est pratIquee et le noyau est extrait Le fruIt amSI denoyaute est ensUIte remIS 
au soleIl pour deux Jours afm d'achever le processus de sechage Le prodUIt ftru a un 
autre aspect, ce qUI peut constItuer un avantage sur certams marches 
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FIG. 3. 

Sechage en tunnel 

Coupes en deux et 
de poses sur plateaux 

Tries et 
classes par taille 

Seches a l'air sec 
sur plateaux 

Emballes 
1 pour expedlbon 

SÉCHAGE DES ABRICOTS 

Séchage solaire 
des fruits entiers 

Fruits entiers 

Exposés au soleil 
pour un sechage partiel 
de 2 Jours sur plateaux 

Remis sur 
plateaux au soleil 

pour 2 JOurs 

Retires 
des plateaux 

Lavés, resoufrés 
et seches à l'air 

sur plateaux 

pour expedltlon 

19 

Séchage solaire 
des oreillons 

Coupes en deux et 
de poses sur plateaux 

Exposés au soleil 
a secher sur plateaux 

pour 3 ou 4 Jours 

Tries et classes 
par taille 

Lavés, resoufres 
et seches a l'air 

sur plateaux 

, 
Emballes 

pour expedltlon i 
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FIG 4. 

Sechees 
en tunnel 

SÉCHAGE DES TOMATES 

Recolte des tomates 

Triees et lavées 

Coupees en deux et 
deposees sur plateaux 

Vaponsées avec 
une solution sali e 

Exposees 1 

au soleil 1"'''' ____ -------1 

Retirees 
des plateaux 

Triees selon leurs 
defauts et couleur$ 

Emballees pour 
expedltlon 
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Quand le sechage est fIm, les abncots sont nettoyes, laves et tnes par taIlles, a la mam ou a 
l'aIde de tamIS cahbres Apres le tn, un dermer passage a la chambre de soufre assure une 
teneur suffisante en soufre, qUI ne dOlt cependant pas depasser les 2 000 ppm (propOrtlOns 
pour un mIllIon), afm d'evlter les decoloratlOns La teneur en eau du produIt firu ne dOlt pas 
depasser 20 pour-cent 

Le produit f1ru est emballe dans des cartons de 20 kg dont l'mteneur est plastIfIe, 
conformement aux normes mdustnelles L'evacuauon d'oxygene en utihsant un systeme 
d'emballage et de fermeture sous VIde peut prolonger la duree de VIe du prodUlt a l'etalage et 
contrecarrer la tendance du Canmo a brurur apres deux ou trOIS mOlS Le prodUlt peut etre 
stocke dans un entrepôt pour une courte duree, malS pour une longue duree une chambre 
frOlde est necessalre 

5 2 Séchage sol31re des tomates 

Le processus de sechage des tomates est Identique a la premlere methode de sechage des 
abncots decnt plus haut Plutôt que de soufrer les tomates, on prefere souvent les vaponser 
d'une solution salme, ce qUl arrete egalement le processus enzymatique et peut etre prefere 
par certaIns clIents 

Le temps de sechage des tomates est de cmq a SIX Jours Les tomates sont ensUIte lavees et 
tnees SI les tomates ont ete vaponsees avec une solutlOn salme, il est mutile de les vaponser 
a nouveau a l'eau salee apres le sechage Par contre, SI elles ont ete soufrees, un seconde 
passage a la chambre de soufre apres le lavage prolongera leur duree de conservatlOn et de 
VIe a l'etalage La teneur en eau des tomates séchees ne dOlt pas depasser 16 % Dans 
certams cas les tomates sechees sont polIes a l'huIle d'olIve afm d'aVIver leur couleur et leur 
apparence 

Les eXIgences d'emballage et de stockage des tomates sechees sont les mêmes que celles des 
abncots seches 

5 3 Sechage en tunnel 

Le sechage en tunnel, dans lequel l'arr est chauffe au gasoIl et souffle sur le prodUIt, 
constItue une alternatlve au sechage solaIre des tomates et des abrIcots Le processus est 
beaucoup plus court malS le coût de ce procede est plus eleve en ralson des mvestIssements 
en matenel pour le tunnel de sechage, des coûts de construction et de gasOlI L'avantage du 
sechage en tunnel est qU'lI ehmme le besom des traItements antl-enzymatIques, soufrage ou 
vaporIsatIon de solutlOn salme, grâce a la courte duree du sechage Le pnnclpal mconveruent 
reside dans l'mvestlssement IrutIal, plus eleve, et les couts de productlOn plus Importants dus 
a la consommatIon d' energle accrue 
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Etant donne que le marche actuel des abncots seches marocams est mcertam et compte tenu 
de ce que l'on salt du marche des tomates sechees au soleIl, 11 seraIt premature d'mvestIr 
dans le lancement d'une activite de sechage en tunnel a ce stade Il semble preferable de 
developper le marche des produits seches au soleIl pUIS d'ajouter par la sUIte le sechage en 
tunnel, SI des etudes futures mettent en eVIdence un marche prometteur pour les abncots non 
sulfures, generalement consommes en tant que prodUIt firu et pouvant attemdre des pnx 
supeneurs a ceux des prodUIts soufres 

5 4 DescrIptIon de l'eqmpement de sechage solaire 

L'annexe II 1 presente une lIste detaIllee du matenel de sechage et ses pnx Cette section 
decnt l'eqUlpement necessalre a une activite ayant une capacIte de sechage de 22,5 tonnes 
d'abncots fraIs OU de 30 tonnes de tomates Roma par semame 

Cette actIvlte necesslte un terram d'un hectare Une chambre a soufre de 4 x 4 x 2,5 metres 
sera necessalre, amSI qu'un depot de 50m2 et des bureaux, mstallatlOns sarutalres et 
vestIaIres du personnel d'une superfIcIe de 30m2 La chambre a soufre dOIt être entlerement 
hermeuque et ne conterur aucune partIe metalhque qUI pourraIt etre degradee par le gaz S02 
On peut constrUIre une chambre SImplement, avec une structure en bOlS et des bâches en 
plastIque empêchant le gaz de s'echapper Cette chambre peu couteuse rendraIt alsement 
possIble la pratique du sechage a petIte echelle 

Les plateaux sur lesquels les fruIts sont exposes constituent l' element cIe de l' activite de 
sechage Il faut enVIron 2 500 plateaux, mesurant chacun 60 x 100 cm et conStItues d'un 
cadre en bOlS au fond tamIse en plastique soutenu par des lattes de bOlS Leur coût est estIme 
a 24 dIrhams par plece 

Le reste de l'eqUIpement auxIharre necessarre consIste en des bâches en plastIque pour le sol, 
tables de decoupage, tn et emballage, balances, caIsses en bOlS, couteaux et fIlets en 
plastique servant de couverture 

5 5 BeSOInS en personnel 

La taIlle de l'operatIon envlsagee ICI ne JustIfie pas un manager a plem temps Par contre, 
un gerant a ml-temps pendant la saIson de sechage qUI possede de bonnes connaIssances du 
processus de sechage sera necessarre Au cours des trOIS premIeres annees, cette personne 
devra passer envrron deux jours par semame a l'usme pour dmger les operations a la saIson 
du sechage En plus de ce gerant, Il faudra un responsable de chame rompu aux techruques 
de sechage au soleIl, qUI pourraIt encadrer la vmgtame d'ouvners non qualIfIes que 
necesslteraIt le sechage de tomates (100 Journees/homme par semame) ou les 50 ouvners 
reqUIS pour le sechage d'abncots (250 journees/homme par semame) 

Etant donne la nature SalSOnnIere du sechage a Berkane, le coût salanal de ces deux 
personnes responsables de l'encadrement constItueraIt une depense ImpOSSIble a assumer 
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Pour cette raIson, 11 seraIt preferable d'mtegrer les activites de sechage d'abncots et de 
tomates aux actlvites courantes des producteurs d'abncots qUi auraIent alors pour rôle de 
supervIser les aCtlvltes de sechage, grâce a une formatlon adequate et a une assIstance 
techruque 
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VI ANAL YSE FINANCIÈRE DE L'USINE DE SURGELATION 

6 1 Hypothèses 

La declaratIon de pertes et profits du tableau VI 2 decnt les resultats des activites de 
surgelation sur une penode de SIX ans L'analyse de cash-flow et les calculs de taux de 
rentabIl1te mterne (TRI) sont presentes al' annexe 1 2 Les hypotheses simplIfIcatnces 
SUIvantes ont ete retenues pour le calcul de ces resultats 

Planmng d'exploltatlOn L'usIne de surgelation fonctionnera 8 heures par Jour, 5 5 
JOurs par semame, et prodUIra 4 tonnes de prodUIts filliS par Jour 

InflatlOn L'InflatiOn n'a pas ete pnse en consIderation Tous les calculs sont effectues 
sur la base des pnx constants de 1998 

Coûts d'znvestlssement Le cout du matenel est base sur les pnx aux Etats-Urus, 
CAF Casablanca, plus Impots et taxes Les couts du terraIn et de la constructIOn se 
basent sur les donnees obtenues dans la regIOn de Berkane 

Coûts de la mazn-d'oeuvre Le salaIre pns en consIderatIon pour les ouvners non 
qualIfies est egal a 1,2 fOlS le salaIre mlfilIDum offiCIel, afm de couvrIr les charges 
SOCIales Un effectIf moyen de 125 ouvners a ete retenu 

Emballage Les coûts d'emballage sont estImes a 8 dIrhams par carton de 20 kg 
plastIfIe a l'Inteneur 

Frazs generaux Les fraIS generaux comprennent les salaIres de la dIreCtIOn et de 
l'encadrement, les fraIS admlllistratIfs, et la formatIon des employes dans les 
domames de l'hygiene de la surgelatIOn et du controle de la quahte 

Mazntenance La maIntenance est supposee se monter a 1 dIrham par kg de prodUIts 
f1rus 

DepreczatlOn et znterêts Pour la dec1aratIon de pertes et profits pro-forma, 
l'eqUIpement de surgelatIon et de transformatIon est deprecie sur 5 ans, ce qUI 
represente un coût de depreciation de 3 062 150 dIrhams par an Les terraIns et 
batIments sont amortIS sur 20 ans, SOlt 165 000 dIrhams par an Les calculs de TRI 
supposent que les valeurs residuelles du terraIn et des batIments sont egaIes apres 15 
ans a leur valeur d'achat Irutiale, et la valeur du matenel est supposee etre egaIe a 
30% de sa valeur lllitIale La mOltle des coûts d'mvestIssement est supposee être 
fmancee par un emprunt bancaIre a un taux d'mteret de 15 % L'emprunt est 
rembourse en CInq ans 
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Coûts d achat des matleres premzeres et przx des produits fims Le tableau VI 1 
cl-dessous lIste les pnnclpales hypotheses de couts d'achat des matleres premIeres et 
de pnx de vente des prodUits flrus Toutes les hypotheses de pnx retenues pour les 
calculs fmanclers sont etrOItement basees sur les pnx annonces pour d'autres aCtIVItes 
de surgelatIon Les pnx des prodUits flruS sont egalement venfles a partir des 
statIStIques marocames al' exportatlOn, afm de conf1rmer que ce sont des pnx 
raIsonnables Dans tous les cas, ces pnx etant soumIS a des fluctuatlOns annuelles 
importantes, un test de vanabIhte est presente ci-apres pour evaluer l'lffipact d'une 
baIsse globale des pnx de vente des prodUItS firus ou d'une augmentatIon des couts de 
productIon (couts des matieres premIeres mclus) 

Tableau VI 1 PriX d'achat et de vente des matières premieres de surgélation 
DescrIpnon Fourchette Pnx des QuantIte Fourchette de PrIX de vente 

des pnx matleres pour l kg pnx de vente des prodUits 
matIeres prerrueres de produits des prodUIts fmls dans le 

prerrueres dans le fims fims (Dh/kg) modele 
(Dh/kg) modele (Dh/kg) 

(Dh/kg) 
Coeurs 1 3 1 55 4 kg 18 - 2~ 2080 
d artichauts 
Fonds l J 1 4b 1 kg lb L4 LU ~U 

d artichauts 
Haricots verts 3 - 4 390 125 kg 14 16 1400 
POivrons 1 2 1 6U 1 15 kg 8-95 ~ 80 
AbTlcots a 1 7 3 1 95 1 3 kg 11 12 11 20 
surgeler 

6 2 Resultats de l'analyse finanCière 

Les resultats de l'analyse fmanclere montrent claIrement qu'un mvestlssement dans une usme 
de surgelatIon dans la reglOn de Berkane devraIt être rentable Les calculs de taux de 
rentablhte mterne (TRI) de l'annexe l 2 montrent un taux de rentabthte de 22 %, ce qUi 
devraIt être consIdere comme satISfaIsant etant donne la prudence des hypotheses retenues, a 
saVOIr que l'usme ne fonctionnera pas avec deux eqUIpes a aucun moment de l'annee, et que 
la gamme de prodUIts peut être modiftee et melure des prodUIts plus rentables qUI ne sont pas 
disporubles actuellement dans la reglOn de Berkane 

La declaratlOn de resultats pro-forma presentee au tableau VI 2 presente les resultats de 
l'aCtIVlte selon les procedures comptables marocames standards Il est necessarre de preCIser 
que les pertes d'explOItatlOn brutes avant lffipotS des annees 1 a 5 constItuent un phenomene 
purement comptable resultant des dOtatlOns aux amortIssements elevees dues au plan 
d'amortissement obhgatOlre d'une duree de cmq ans pour le matenel de surgelatIon (dont la 
duree de Vie est estlffiee a 15 ans) En reahte, le projet genere un cash-flow pOSItif des la 
deUXleme annee, meme au taux de capaCIte de productlon estlffie a 60% Un mvestlsseur 
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devraIt pouvOIr recuperer son InvestIssement de 18,6 millIons de dIrhams apres SIX ans 
d'explOltatlOn 

Comme ces cluffres le montrent la rentabIhte de cette activite est peu sensible aux varIatIons 
des couts d'mvestIssement, malS tres senslble aux vanations du taux de capacIte de 
productIon, des couts d'explOItatlOn et des pnx des prodUIts fIms 
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Tableau VI 2 A Resultats Pro-Forma de 1 Umte de Surgelation, (Dirhams) 
(usine fonctionnant 8 h/Jour et produisant 500 kg/h) 

Annee 2 
DescnptlOn 
Utilisation de capacite 30% 60% 
Kg de prodUits fims 259200 518400 

Coûts de production 
Matleres premieres (clf uSine) 1 391 040 2782080 
Maln-d oeuvre 444096 888192 
Condlbonnement 144000 288000 
ElectriCite et eau 406080 812160 
Frais generaux 259200 518400 
Maintenance 259200 518400 
Couts de transit 28512 57 024 
Interêts 15% (a) 697903 1395806 
Amortissement du matériel (b) 918645 3062150 
Amortissement du terrain et des babments (b) 49500 165000 
FraiS divers 77760 155520 

Coût tata' de production 4,675,936 10,642,732 

Chiffre d'affaires, 4,032,000 8,064,000 
priX uSine f 0 b 

Resultat brut d exploitation (643,936) (2,578,732) 
(avant Impôts) 

3 4 

100% 
864000 864000 

4636800 4636800 
1480320 1480320 

480000 480000 
1353600 1353600 

864000 864000 
864 000 864 000 

95 040 95040 
1 116645 837484 
3062150 3062150 

165000 165000 
259200 259200 

14,376,755 14,097,594 

13,440,000 13,440,000 

(936,755) (657,594) 

(a) montant de pret = 9 305 375 (50% d Investissement) Total des Interets sur 5 ans = 4885322 

(b) Amortissement Invesbsseme Amortissement 
des babments et du terrain 5% par an 3300000 165000 
du materlel 20% par an 15,3HI.Z5Q 3,Q62,15Q 
Total 18610750 3227150 

B Taux de rentabllite Interne (TRI) Analyse de sensibilite 

TRI modele de base 22% 
TRI Investissement +10% 19% 
TRI à 50% de production 9% 
TRI a 150% de production 34% 
TRI capacite de production +20% 11% 
TRI priX des prodUits finiS 10% 16% 
TRI priX des produits finiS 20% 5% 

5 6 7 ----- ...... _-- 15 

864000 864000 864000 864000 864000 

4636800 4636800 4636800 4636800 4636800 
1480320 1480320 1480320 1480320 1480320 

480000 480000 480000 480000 480000 
1353600 1353600 1 353600 1 353600 1 353600 

864 000 864 000 864 000 864000 864 000 
864 000 864 000 864000 864000 864 000 
95040 95040 95040 95040 95040 

558323 279161 0 0 a 
3062150 2143505 0 a 0 

165 000 165000 165000 165000 165000 
259200 259200 259200 259200 259200 

13,818,433 12,620,626 10,197,960 10,197,960 10,197,960 

13,440,000 13,440,000 13,440,000 13,440,000 13,440,000 

(378,433) 819,374 3,242,040 3,242,040 3,242,040 



VII ANAL YSE FINANCIÈRE DE L'ACTIVITE DE SECHAGE 

7 1 Hypothèses 

La declarauon de pertes et profits pro-forma du tableau VII 2 decnt les resultats favorables 
de l'analyse fmanclere des aCtIVItes de sechage Ces resultats ont ete obtenus en adoptant les 
hypotheses SUIvantes 

Mazn-d'oeuvre Le salaIre pns en consIderatIOn pour les ouvners non qualIfies est egal a 1,2 
fOlS le salalre mmnnum offiCiel, afm de couvnr les charges SOCIales Le sechage des abrIcots 
necesslte 50 ouvners pour des cycles de productIOn de cmq Jours, pnncipaiement pour 
assurer le decoupage et le denoyautage Le sechage des tomates demande beaucoup moms de 
travaIl, et reqUIert seulement 20 OUVrIers 

Emballage Les tomates sechees et les abncots seches sont emballes dans des cartons 
plasufIes a l'mteneur, pouvant conterur 15 kg de prodUIts seches et coûtant 5 dIrhams 
chacun 

Eau L'eau utIlIsee pour les tomates et les abrICOts est supposee representer 36 m par cycle 
hebdomadaIre de producuon, au pnx de 2,75 dIrhams le m 

Frazs generaux et mazntenance La mam-d'oeuvre de supervISIon est estImee a 2 150 dIrhams 
par semame, ce qUI est suffisant pour un supervIseur a ml-temps L'envergure des aCtIVItes 
envlsagees ne JustIfie pas l'emplOI a plem temps d'un dIrecteur en CDI La mamtenance est 
budgettsee pour 1 dIrham par kIlogramme de prodUIts firuS 

Frazs de transport et de transIt Les fraIS de transport routIer sont evalues a 150 dIrhams par 
tonne, ce qUI devraIt couvnr les fraIS de transport Jusqu'a Casablanca ou Nador Les fraIS de 
transIt a la fronuere sont evalues a 110 dIrhams par tonne 

Terrazn Il est suppose pOUVOIr être obtenu, sans fraIS, d'un producteur d'abncots dans la 
regIOn de Berkane qUI s'assocIeraIt au projet 

Coûts des matleres premleres et pnx des prodUIts fines Les donnees concernant les coûts 
d'achat des matIeres premIeres ont ete recueIllIes au cours d'entretIens avec des cultivateurs 
et des mdustnels Des estImatIOns prudentes ont ete faItes pour pOSItIOnner le pnx 
d'apprOVISIOnnement dans la partIe supeneure de ce qUI est consIdere comme etant la 
"fourchette probable" Les pnx des prodUIts firus ont egalement ete recueIllIs au cours 
d'entretIens et compares aux statistIques d'exportatIOn pour venfIcatIon Il faut noter que les 
pnx des tomates sechees vanent fortement Le pnx de 24 drrhams par kg de tomates sechees 
est parmI les pnx rencontres les plus faIbles Ce ruveau a ete ChOISI par prudence En 
pratIque, une actIvlte de tomates sechees correctement geree et commerCIalIsee devraIt 
pOUVOIr affIcher des pnx beaucoup plus eleves Ces donnees sont decntes au tableau VII 1 
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Tableau VII l PriX d'achat et de vente des prodUIts concernant le séchage 
Descnptlon Fourchette Pnx matleres Quantite Fourchette de Pnx de vente 

des pnx preIllieres pour 1 kg de pnx de vente des prodUlts 
matleres dans le prodUlts des produits fims dans le 

preIllieres modele fims fmIs (Dh/kg) modele (Dh/kg) 
(Dh/kg) (Dh/kg) 

Abncots 1 3 200 6 kg 19 30 24 
Tomates 05-085 065 16 kg 22 50 24 
olIvettes 

7 2 Resultats de l'analyse financière 

La declaratIOn de pertes et profits presentee au tableau VII 2 souhgne la rentabIhte de base 
de l' aCtlVlte de sechage de petIte envergure presentee En faIt, avec un profit annuel estlITle a 
enVIron 100 000 dIrhams pour un mvestissement total en actifs lITlffiObilIses de 200 000 
dIrhams le projet devraIt pOUVOIT rapporter un taux de benefice-InvestIssement annuel de 
pres de 50 pour-cent, des qu'Il fonctIOnnera au maXlITlum de sa capaCIte 

Ce taux de rentablhte eleve ne dOIt cependant pas masquer les deux remarques SUIvantes 

Pour les abncots, les processus de sechage, de productzon et de marketmg ne sont 
pas bIen connus La rentabllIte de base de l'aCtIVlte de sechage des abncots, telle 
qu'elle apparaît al' annexe II 3, dOIt etre consIderee comme une mdlCatIon de 
faisabIhte potentIelle de l'aCtIvlte En raIson des aleas cllITlatlques, de la quahte et du 
nombre d'abncotlers plantes et du processus de sechage lUI-même, le ruveau 
d'IncertItude mherent al' actIvlte de sechage des abncots ne permet pas de predue 
exactement qu'elles seront les caracterIstIques du prodUIt fml avant plUSIeurs saIsons 
d'essaIs Le processus dOIt être preCIsement adapte aux parametres partIculIers du 
mIcro-enVIronnement et aux eXIgences des ruches marketIng Les donnees de l'annexe 
II 3 IndIquent que SI les obstacles techruques et de gestIOn peuvent etre surmontes, 
cette aCtIVIte peut être tres rentable MalS seule la reallsatIOn de productIOns 
experlITlentales, telles que celle du modele presente au chapItre V, et la 
commerCialIsation reUSSle des prodUIts f1ll1s, permettront de reduue le ruveau 
d' mcertltude extrêmement eleve aSSOCIe a la faisablbte de l' actIvite de sechage des 
abncots 

L'expanszon des actzvites de sechage, de la phase expenmentale a la phase de 
productzon a grande echelle, est extrêmement dellcate Les dIrecteurs d'explOItatIOn 
des actIvites de surgelation cherchent a maxImISer la capaCIte d'utIlIsatIon d'un 
eqUIpement couteux et peuvent sans grande dlmculte augmenter la capacite d'une 
usme afm d'augmenter sa productIOn tout en contrôlant le deroulement du processus 
de surgelatIOn Cependant, dans le cas du sechage, les coûts d'InVestIssement bas et 
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l'absence d' economles d' echelle possIbles creent une dynamIque de developpement 
plus extensIve qu'mtensive Il est necessaire de surmonter les obstacles loglstIques 
d'approvislonnement et le manque de mam-d'oeuvre, avant de developper des 
activites de sechage a grande echelle Cependant, une fOlS les parametres de 
production deternunes, la mIse en oeuvre du processus de sechage de base ne presente 
pas de dIfflculte majeure En effet, l'mvestlssement reqUIS est peu lffiportant et ce 
processus est techmquement slffiple Il seraIt donc preferable que le sechage a plus 
grande echelle SOIt decentrallse au ruveau des fermes mdIviduelies et des famIlles 
d agnculteurs Ce modele presente l'avantage que les urutes de sechage SOlent pnses 
en charge par ces derruers d'une maruere plus souple (surtout pour la gestlOn de la 
mam d'oeuvre) que ne pourralt le faire une usme centrale cherchant a reahser un 
volume de productlOn Identique au volume agrege de plUSIeurs agnculteurs De 
meme, plutot que de transporter des prodUIts fraIS de plus en plus elOlgnes de 
l'endrOlt du sechage au fur et a mesure que la productlon s'accroît, Il seraIt plus 
efficace de proceder au sechage des frUlts a proxlffiite des explOltatlons agncoles, pUIS 
de centraliser le prodUIt fIru alors mOlfiS penssable et plus leger Dans cette optique 
de developpement, les questIOns Institutionnelles telles que le contrôle de la quahte, 
l'aSSIstance en cas d'extenslOn et les structures de marketmg, dOlvent être resolues 
dans une deUXleme phase afin que le projet pUIsse reUSSlr 
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Tableau VII 2 
Resultats Pro-forma Umte de Sechage (Dirhams) 

Descnptlon ANNEE 1 ANNEE 2 ANNEE 3 
Utilisation de capacite 50% 100% 100% 

Kg de produits finis 15400 30800 30800 

Coûts de production 
Matleres premieres, (clf uSine) 199680 399360 399360 
Main-d'oeuvre 53600 107200 107200 
Conditionnement 5167 10333 10333 
Electnclte et eau 8246 16492 16492 
Frais generaux 12843 25685 25685 
Transport au port 2310 4620 4620 
Frais de transit 1 694 3388 3388 
Interêts (a) 7659 15319 15319 
Amortissement 12700 25400 25400 
Maintenance 15400 30800 30800 

Coût total de production 319298 638597 638597 

Recettes de ventes (f 0 b ) 369600 739200 739200 

Résultat brut d'exploitation 50302 100603 100603 
(avant Impot) 

(a) Remboursements des Interêts sur 3 ans pour un 
emprunt couvrant 50% des coûts d'Investissement, a 
un taux d'Interêt de 15% 

31 



VIII CONCLUSIONS 

8 1 ActIvIté de surgélation 

Le taux de rentabIhte mteme (TRI) de 22 pour-cent et l'analyse de sensIbIlIte mdIquent qu'Il 
est JustIfie d mvestlr dans une actIvite de surgelation de petIte echelle Les hypotheses 
retenues ont ete systematiquement prudentes En modIfiant les hypotheses pnncipaies de cette 
analyse, la rentabIhte pourraIt s'accrOItre de maruere sigruficatIve Ces modIficatIOns 
pourraIent comprendre 

l'mtroductlon de cultures nouvelles a marges elevees, plutot que de se lImIter 
aux cultures eXIstant actuellement dans la regIOn de Berkane, 

une production plus lffiportante de denrees ailffientaires coupees en des, en 
tranches, ou subIssant d'autres transformations, pour lesquels les pnx sont 
plus eleves, plutot que les prodUits de base slffiples ChOISIS pour ce modele, 

l'augmentallon du nombre d'heures de productIOn ou l'ajout d'une eqUIpe de 
relaIS 

La plus grande diffIculte a laquelle un mvestisseur dOIt s'attendre a rencontrer dans l'actlvlte 
de surgelatlon est la formatIOn et la gestlon du personnel necessaire a une productlon 
Imnterrompue Les autres obstacles envIsages sont l'approvisIOnnement en fruits et legumes 
telles que les artichauts ou les hancots verts d'automne qUI ne sont pas toujours cultives en 
quantltes suffisantes, la gestIOn de l'usme pour repondre aux normes d'hygiene et de quahte 
reqUIses, et l'etude constante du marche et des techruques de commerCialisatIon des prodUits 
surgeles 

8 2 ActiVItes de séchage 

L emplOI d'une techruque slffiple de sechage solarre des tomates et des abncots dans la regIOn 
de Berkane, constItue une activite potenttellement tres lucratlve Cependant, dans le cas des 
abncots, une forte mcertitude quant a la faisabIlue de ce type d'aCtlVIte demeure, en raIson 
du manque d'essaIS prellffitnalfes sur SIte utIhsant la vanete Camno localement cultivees La 
faisabihte du sechage des tomates revêt moms d'mcertitude en raIson de la nature plus 
courante de la mattere premlere Cependant, 1 absence de tomates Roma dans la reglon 
constitue un obstacle majeur 
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8 3 Recommandations et remarques 

RelatIOns mstztutwnnelles entre les actzvltes de sechage et de surgelatIOn 

Il Y a peu de raIsons de comb mer les actlvltes de surgelatlon et de sechage BIen qu' 11 SOIt 
envIsageable d'umr des efforts de marketmg destmes a promouvOlr a la fOlS les frUlts et 
legumes surgeles et seches, et de partager les fraIs generaux de marketmg, en revanche, les 
processus 

technIques et les difficultes de gestIOn rencontrees dans ces deux actlvltes sont franchement 
dlfferents Le succes des aCtlVltes de sechage demande une expenmentatIOn poussee au 
mveau du produit et du processus par la methode d'essaIs-erreurs, ainsI qu'une supervIsIon 
etroIte d un processus sunple fonde entIerement sur le travaIl manuel La surgelation 
demande plus d'efforts de maxunisatlon de la capaCIte de production, amsi que de contrôle 
de la quahte tout au long d'un processus extremement mecamse De plus, en raIson du faIble 
mveau d'economles d'echelle pOSSIbles, SI le sechage s'averalt reahsable a grande echelle, 
l'accrOlssemement de la production s'obtIendraIt en augmentant le nombre de Sites de 
sechage et en les plaçant pres des fourmsseurs de matIeres premIeres Une actlvite de 
surgelation et de sechage mtegree seraIt donc mevltablement confrontee a de seneuses 
difflcultes de gestion car l'encadrement devra gerer tout a la fOlS une actIvlte de productIon 
hautement centrahsee et une autre geographIquement beaucoup plus dispersee 

Nouveaux debouches et augmentatIOn de la demande de produzts agncoles de la reglOn de 
Berkane 

Un des motifs imtlaux de cette etude etait la recherche de nouvelles acUvites de 
transformation susceptibles d'aIder les agnculteurs de la regIOn de Berkane a developper de 
nouveaux marches pour l'ecoulement de leurs prodults--et partlcuherement pour les abncots 
Malheureusement pour les cultIvateurs d'abncots, les activltes de surgelation a l'echelle 
envlsagee par cette etude, ou même a une echelle nettement supeneure, n'absorberaIt qu'un 
pourcentage redUlt de la productIOn locale, dans le meIlleurs des cas La surgelation n'est pas 
une panacee pour les producteurs d'abncots, d'autant plus que les abncots semblent offnr 
une rentablhte relatIvement margmale par rapport a d'autres cultures, par exemple les 
hancots verts ou les artIchauts (vOlr annexe l 4) 

Les motivatIOns dIvergentes des cultIvateurs et des mdustnels dOlvent egalement etre 
Identifiees, car l'mterêt de l'mdustnel sera de surgeler les prodUlts les plus rentables, plutot 
que de devemr l'appendIce de certaIns cultIvateurs et de surgeler la recolte des cultures qUl 
representent leurs speCialItes Les culuvateurs pourraIent etre deslreux d'mvestIr dans une 
actIvlte de surgelation, malS cela ne changera pas (ou ne devrait pas alterer) les pnnclpes 
fondamentaux de gestion mIlItant en faveur d'une grande flexibIlne a l'egard du ChOlX des 
prodUlts a surgeler En faIt, un tel mvestIssement ou une jomt-venture de ce type peuvent 
etre partlcuherement attractifs pour des cultivateurs capables de repondre efficacement aux 
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preVISIons salsonrueres vanables de la demande de certaIns prodUIts surgeles et mOIns 
attractifs pour des cultivateurs cherchant pnnclpalement un debouche pour leur urnque 
culture 

ContraIrement a la surgelation, le sechage des abncots constitue une actlvlte aux economles 
d'echelle hmltees, necessitant des investissements peu lIDportants et faisant appel a un 
processus de productIon slIDple Cette actlvlte pourraIt donc constituer un moyen 
d'ecoulement des recoltes plus appropne pour les cultivateurs d'abncots qUI recherchent a 
s'agrandIr dans le but d'offnr des prodUIts a plus forte valeur aJoutee et de conquenr des 
parts de marche supplementaIres 

Actzons SUl vantes a mettre en oeuvre 

Les actions a entreprendre sont presentees Cl-dessous pour le sechage et la surgelation 

Surgelation 

L'analyse presentee suggere qu'une SOCIete pnvee Independante explOItant une USine de 
surgelation multI-prodUIts seraIt rentable L'etape fondamentale SUIvante de promotIon de ce 
projet est 1 IdentIficatIon des investIsseurs potentIels Etant donne 1 echelle redUIte de cette 
USine, les industrIels allIDentaIres amencalns ne seront probablement pas Interesses par une 
partICIpatiOn en capItal Les entreprIses agro-mdustnelles europeennes seront probablement 
egalement decouragees par l'echelle llIDitee du projet Les meIlleures perspectIves 
d'IdentIficatIon d'investIsseurs se trouvent au Maroc, la ou les efforts de promotIon du projet 
devraIent se concentrer 

Pour IdentIfier des investIsseurs, le projet aura beSOin d'un leader local du secteur pnve qUI 
accepteraIt a la fOlS de le promOUVOIr et d'investir dans ce projet Les grands cultIvateurs 
et/ou les agro-IndustrIels locaux constItuent un groupe de leaders potentiels Des entrepnses 
agro-IndustrIelles de la region de Berkane, OUjda et Nador, et des usmes de surgelation 
marocames en general pourraIent constituer d'autres partenaIres potentiels La Chambre de 
Commerce de Berkane et les autontes de la provmce devraIent collaborer avec les hommes 
d'affaIres locaux afm de developper une campagne de promotion VIsant a etabhr des contacts 
aupres de ces groupes d' mvestIsseurs et avec d'autres orgarusatIOns telles que la Chambre 

FrançaIse de Commerce et de l'Industne au Maroc et La Chambre de Commerce d'Espagne 

Sechage 

L'etape SUIvante consIste a orgarnser un programme experlIDental de sechage des tomates et 
des abncots sur une duree d'au mOIns deux ans Le coût de ce programme est mlmmal, 
partIcuherement s'Il a heu sur l'explOItatIOn agrIcole d'un cultIvateur possedant deJa le 
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terram et une partIe de la mam-d'oeuvre necessaires Cependant, aucun cultivateur dans la 
reglOn de Berkane ne possede le savOlr-falre reqUiS pour superviser ces essals ou essayer de 
commercialiser le prodUIt Il est donc essentiel de fourmr une aSSIstance techmque aux 
cultIVateurs qUi entreprendraient ces essaIS L'aSSIstance techmque pourraIt etre assuree par 
une orgamsatlOn non gouvernementale (ONG) expenmentee dans l'ImplantatIOn de projets de 
transformation au sem d'explOltatlOns agncoles, et ayant la capaCIte de mobIliser et de 
fournIr un personnel offrant les connaIssances reqUises en activlte de sechage des abncots 
Parallelement a cette supervlSlon du processus de sechage, l'asslstance techmque dOlt 
egalement porter sur un autre element essentIel, a saVOlr le marketmg en se concentrant sur 
le marche europeen SI ces essaIS sont concluants, l'etape SUivante devra conSIster a realiser 
un manuel des techmques de sechage standard qUI pourraIt etre dlstnbue a un grand nombre 
de cultIvateurs, et a developper une structure centralIsee de commerciahsation et de controle 
de la quahte 
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ANNEXE 1 

ANALYSE FINANCIÈRE D'UNE USINE DE SURGELATION DE 500 KG/H 

1 1 Investissement reqUls pour une usme de surgelation de 500 kg/h 

1 2 Calculs des taux de rentablhte mterne pour une usme de surgelatlOn fonctlOnnant 44 
heures hebdomadaIres, Il mOls/an, et produIsant 4 tonnes de prodUlts surgeles par 
Jour 

1 3 Analyse de senslbIhte 

1 4 Couts de productlOn et profits en dIrhams par kg de produIts fmls surgeles 

1 5 Production annuelle de prodUIts surgeles estlffiee en kg 

1 6 Couts de productlOn et profIts annuels en dlrhams par kg de produits fIrus surgeles 

1 7 Ebauche de plan d'une usme de surgelatiOn de 500 kg/h et de ses mstallatIons 
aUXIliaIres 



ANNEX 1 1 REQUIRED INVESTMENTS FOR A 500 KG/HR FREEZING PLANT 

Item Process 
Number** Step 

Land and Construction Costs 

EqUipment 
Description 

25 Site for Production Plant Land (1 ha, less 50% Subsldy) 
50 Faclilty for Production BUilding (2,000 m2) 
TOTAL LAND, SITE PREP, & BUILDING COSTS 

Processlng and Freezlng EqUipment 
60 Raw Mat'l StoragelTransfer Polymerlc Tote Containers 
70 Cut Artlchoke In-proc Stor 120-LlTER POL YMER DRUMS 
105-420 Raw Mat'llnspectiPrep InspectiCuttmg Tables 
110-410 Surface Cleamng Product Spray Washer 
140-440 Enzyme Inactivation Proc Steam Blanch System 
150-450 Cublng/Sub-dlvldlng Prod't Cuttlng/Cublng Machine * 
160-260 Antloxldant Treatment Ascorblc ACld Bath 
165-168 By-Pass/Cross-Over Paths Transfer Belts w/Sldes 
170-470 Freezlng of Product(s) lOF Tunnel Blast Freezer 
175-475 Fmal Sortmgllnspectlon Inspection Conveyor 
180-480 Removmg Metal Contam Metal Detector * 
185-485 Product Baggmg Bagglng Station 
185-485 Vac Evacuatlon/Heat Seal Vacuum Heat Sealer * 
190-490 Cartomng Sealed Bags Cartonmg Station 
195-495 Carton Assembhng Carton Assembhng Station 
198-498 Palletlzmg Sealed Cartons Palletlzmg Station 
TOTAL PROCESSING AND FREEZING EQUIPMENT 

Ancillary EqUipment 
500 Frozen Storage of Cartons 
600 Transport of Frozen Prod't 
700 Cold Room Refrigeration 
800 Coohng Capaclty 
900 Steam Production 
1000 Instrumentation Air 
1100 Electncal Installation 
TOTAL ANCILLARY EQUIPMENT 

Cold Storage Rooms 
Forkhft Truck 
Refrigeration System 
Coollng Tower * 
BOlier 
Air Compressor 
Electrlcal Transformer 

Installation of Equlpment, Plumblng and Electncal 
Taxes, Insurance and TranSit 
Transport US to site 

GRAND TOTAL OF ESTIMATED CAPITAL INVESTMENT, ln Oh 

Impact on the process conditions 
*Optlonal eqUipment (mcluded m financlal analysls) 
**Refer to flow chart 

Est 1 nvestment 
Costs(Dh) 

500,000 
2,800,000 
3,300,000 

15,000 
5,000 

30,000 
50000 

300,000 
150000 
20000 
30000 

7,000,000 
20000 

150000 
15000 

110,000 
5,000 
5,000 
5000 

8,010,000 

750,000 
200,000 

1,500,000 
450,000 
800,000 

15,000 
200,000 

3,915,000 

1,788750 
1,400,000 

200,000 

18,613,750 

~1 



ANNEXI2 INTERNAL RATE OF RETURN ANALYSIS 

(Ali pnees ln constant 1998 Moroccan Dirhams) 

Description Year 2 3 4 5 15 

INVESTMENTS 

Land & ConstuctlOn Costs 3300000 
Processlng EqUipment 7580000 
Ancillary EqUipment 3485000 
Installation Costs 1 785750 
Optlonal EqUipment 860000 
Shlpment Insurance & Taxes 1 600000 
Totallnvestments 18610750 0 0 0 0 0 0 

OPERATING COSTS 
Capa city UtllizatlOn 30% 60% 100% 
Kg final product 259200 518400 864000 864000 864000 864000 864000 

Purchase Prlce Inputs CIF Pla 1 391 040 2782080 4636800 4636800 4636800 4636800 4636800 
Labor 444 096 888192 1480 320 1480 320 1480 320 1480 320 1 480320 
Packaglng 144 000 288 000 480 000 480 000 480 000 480000 480 000 
Utlhty & Water 406080 812160 1 353600 1 353600 1 353600 1353600 1 353600 
Overhead & Maintenance 259200 518400 864000 864 000 864 000 864000 864 000 
Transit Costs 28512 57 024 95040 95040 95040 95040 95 040 
Miscellaneous 77 760 155520 259200 259200 259200 259200 259200 

Total Operatmg Cost 2750688 5501376 9168960 9168960 9168960 9168960 9168960 

REVENUES f 0 b factory 4032000 8064000 13440000 13440000 13440000 13440000 13440000 
RESIDUAL VALUE LAND BLDGS &EQPMT* 6877500 
CASHFLOW (17359438) 2562624 4271040 4271040 4271040 4271040 11148540 

INTERNAL RA TE OF RETURN 22% 

Resldual Value BUildings & Land Dh 3 300 000 EqUipment Oh 3 577 500 

Note Assumes 45 days per week at operatIOn, 
Il months per year, 4 MT of frozen product per day 



ANNEX 1 3 SENSITIVITY ANAL YSIS 

IRR, wlthout optlonal eqUiment 22% 
1 RR, Investment + 10% 19% 
IRR, at 50% production 9% 
IRR, at 150% production 34% 
IRR, eperatlng exp +10% 16% 
IRR, operatmg exp +20% 11 % 
IRR, revenues -10% 14% 
IRR, revenues -20% 5% 

ANNEX 1 4 GROSS MARGIN, BY PRODUCT 

Description Artlchoke Artlchoke Bell Beans Aprlcots 
bottoms hearts Peppers 

Raw Matenals ReqUired 7kg 4kg 125kg 1 15kg 13kg 
for 1 kg of final product 

Production Casts 
Purchase Priee Inputs, CIF Pla 10 20 620 2 00 450 250 
Laber 297 250 030 1 00 1 88 
Packagmg 070 070 a 50 040 040 
Utlllty & Water 1 50 1 50 1 80 1 50 1 50 
Overhead 1 00 1 00 1 00 1 00 1 00 
Mamtenance 1 00 1 00 1 00 1 00 1 00 
TranSit Costs a 11 a 11 a 11 a 11 a 11 
Miscellaneous 030 030 030 030 030 
Total production cast 1778 1331 701 981 869 

Revenues, f 0 b factory 2080 2080 880 1400 11 20 

Gross Margm 302 749 179 419 251 



ANNEX 1 5 ESTIMATED ANNUAL PRODUCTION OF FROZEN PRODUCTS IN KG 

Artlchokes bottoms 
Artlchokes, hearts 
Bell Peppers 
Green beans 
Apncots 

Total Annual Production (kg) 

Production Number of 
Months of per day ln days per 
Production kg month 

2 
2 
2 
2 
1 

4,000 
4,000 
4,000 
4 000 
4,000 

24 
24 
24 
24 
24 

Total 
Production 

(kg) 

192,000 
192,000 
192,000 
192,000 
96,000 

864,000 



ANNEX 1 6 ANNUAL GROSS PROFIT SV PRODUCT 
( for plant operatmg 8hrs/day produclng 500 kg/hr) 

DescriptIon Artlchoke Artlchoke Bell pepper Beans Aprlcots Totals 
bottoms hearts 

Kg final product 192000 192000 192 000 192 000 96000 864000 

ProductIon Costs 
Purchase Priee Inputs CIF Pla 1 958400 1,190400 384000 864000 240000 4636800 
Labor 570 240 480 000 57600 192 000 180480 1480320 
Packagmg 134400 134400 96000 76800 38400 480 000 
Utllity & Water 288000 288000 345600 288000 144 000 1 353600 
Overhead 192000 192000 192 000 192000 96 000 864000 
Mamtenance 192 000 192 000 192 000 192000 96000 864 000 
Transit Costs 21120 21120 21 120 21 120 10 560 95040 
Miscellaneous 57600 57600 57600 57600 28800 259200 
Total ProductIon Cost 3,413,760 2,555,520 1,345,920 1,883,520 834,240 10,032,960 

Revenues, f 0 b Factory 3,993,600 3,993,600 1,689,600 2,688,000 1,075,200 13,440,000 

Gross Profit 579,840 1,438,080 343,680 804,480 240,960 3,407,040 
(before taxes mterest and depreclatlon) 

DeprecIation of bUIldings and land over 20 years 3,300,000 165,000 
DeprecIation of equlpment over 5 years 15z310z750 31062z150 
Total 18,610,750 3,227,150 

Loan, 50% of Investment = Oh 9,305,315, 15% Interest Oh 1,395,806 

Suggested repayment of loan over 5 years Oh 1,861,075 per year 

Interest Year 2 Oh 1 395800 
Year 6 Oh 165000 (for land & bldgs) 

DeprecIatIon Year 2 Oh 3 227150 
Year 6 Oh a (If loan has been pald off) 



ANNEX J 7 

Eatlm3ted 500 Kg/Hr Fr881lng 1ïJ13nt ~Iot ~13n :and J-:acllity Outllrii 
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ANNEX J 7 
(Contlnued) 

Estlmated Layout for 500 Kg/Hr Freezlng Plant Processmg and Ancillary Equlprnent 

NOTE Till" lii)'loIull~ \1111)' 1;111 1;1111;1111",1\;1 loi' huw lhc. IJIUL.'- ..... lll:1 .mg J/I",III.,ry 
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ANNEXE II 
ANALYSE FINANCIERE D'UNE ACTIVITE DE SECHAGE 

II 1 EqUlpements et investissements pour une aCtIVIte de sechage de petIte echelle 

II 2 Couts de production et profits en dIrhams par kg de tomates sechees 

II 3 Coûts de productIOn et profIts en dIrhams par kg d'abrIcots seches 

II 4 ProdUCtlon annuelle de produIts seches estlmee en kg 

II 5 Couts de production et profits annuels en dIrhams par kg de prodUlts fIms seches 

II 6 DeclaratIOn de pertes et profits pour les prodUits seches 



Annex Il 1 EQUIPMENT AND INVESTMENTS FOR SMALL SCALE DRYING 
OPERATION FOR 22 5 T FRESH APRICOTS OR 30 T FRESH ROMA 
TOMATOES PER WEEK 

BUildings and land 

land 
Sulphur house 
Warehouse 
Offices 
Total BUildings and land 

EqUipment 
Cuttlng/packlng table 
Trays 
Crates 
Kmves 
PlastIc ground sheets (rolls) 
Plastic Covenng Nets (rolls) 
Scales 
Mlscellaneous 
Total Drylng Equlpment 

Total Requlred Investment 

Unlts 

1 ha 
4X4X25 

50 m2 
30 m2 

6 
2,500 

200 
50 

6 
6 
2 

Wnte-off penod bUildings 20 years 
Wnte-off penod drylng equlpment 5 years 
Total wnte-off 

Wnte-off per kg dned product 

Interest 15% of 50% of Investment 
Interest per kg dned product 

Unit Cost Total Cost 
(dh) (dh) 

assumed to be avallable 
500/m2 8,000 

1000/m2 50,000 
1500/m2 45,000 

103,000 

300 1,800 
24 60,000 
10 2,000 
25 1,250 

3,000 18,000 
1,500 9,000 
4,500 9,000 

2,000 
101,250 

204,250 

5,150 
20,25Q 
25,400 

082 

15,319 
050 



Annex Il 2 GROSS MARGIN PER 1 KG OF CRIEC TOMA TOES 

Total cost dh/kg dned 
Umts Unit cost (dh) (dh) product 

PRODUCTION CYCLE 1 week 
REQUIRED RAW MATERIAl (kg) 30,000 00 
Expected Output (kg) 2 000 00 

Inputs 
Fresh tomatoes (kg) 30,00000 065 19,50000 975 
Transport to site (per kg of fresh product) 30,00000 020 6,00000 300 
Water (m3) 36 00 275 9900 005 
Salt (kg) 1,800 00 080 1 44000 072 
Total Inputs 27,039 00 1352 

Cost of Production 
Labor (man days) 10000 6000 6,000 00 3 00 
Overhead/Supervlslon (weeks part-tlme) 1 00 2,150 00 2,15000 1 08 
Maintenance (per kg) 2,000 00 1 00 2 000 00 1 00 
Packaglng (cartons) 13500 5 00 675 00 034 
Transit cost (per kg) 2,000 00 011 220 00 011 
Transport to port (per kg) 2,000 00 015 300 00 015 
Total Cost of Production 38,384 00 1919 

Revenues, f 0 b (per kg) 2,00000 2400 48,00000 2400 

Gross Margtn 9,61600 481 
(before taxes, wnte-off and Interest) 



Annex Il 3 Gross Margm PER 1 KG OF DRIED APRICOTS 

Total cast dh/kg dned 
Umts umt cost (dh) (dh) product 

PRODUCTION CYCLE 1 week 
REQUIRED RAW MATERIAL (kg) 22,500 00 
Expected Output (kg) 3,750 00 

Inputs 
Fresh apncots (kg) 22500 00 2 00 45 000 00 12 00 
Transport to site (per kg of fresh product) 22,500 00 020 6,000 00 1 20 
Water (m3) 36 00 275 99 00 003 
Sulphur (kg) 6400 1500 96000 026 
Total Inputs 50,55900 1348 

Cost of Production 
Labor (man days) 250 00 60 00 15,000 00 4 00 
Overhead/Supervlslon (weeks, part-tlme) 1 00 2,150 00 2,150 00 057 
Maintenance (per kg) 3,750 00 1 00 3,750 00 1 00 
Packagmg (cartons) 250 00 5 00 1,250 00 033 
Transit cost (per kg) 3,750 00 011 413 00 011 
Transport to port (per kg) 3,750 00 015 563 00 015 
Total Cost of Production 73,68400 1965 

Revenues, f 0 b (per kg) 3,75000 2400 90,00000 2400 

Gross Margm 16,31600 435 
(before taxes wnte-off, and Interest) 



ANNEX Il 4 ESTIMATED ANNUAL PRODUCTION OF DRIED PRODUCTS IN KG 

Apncots 
Tomatoes 

Quantlty of 
Weeks of Production final product 

Production per week (kg) (kg) 

4 
8 

3,700 
2,000 

14,800 
16,000 

ANNEX Il 5 ANNUAL PER KG GROSS PROFIT FOR FINAL DRIED PRODUCT 

Description Aprlcots Tomatoes Totals 

Kg final product 14,800 16,000 30,800 

Production Costs 
Purchase Pnce Inputs, CIF Plant 195,360 204,000 399,360 
Labor 59,200 48,000 107,200 
Packaglng 4,933 5,400 10,333 
Utlhty & Water 4,180 12,312 16,492 
Overhead 8,485 17,200 25,685 
Transport to Casablanca port 2,220 2,400 4,620 
Transit Costs 1,628 1,760 3,388 
Interest 7,361 7,958 15,319 
Depreciation 12,205 13,195 25,400 
Mamtenance 14,800 16,000 30,800 

Total Production Cost 310,372 328,225 638,597 

Revenue, f 0 b Casablanca 355,200 384,000 739,200 

Gross Profit 44,828 55,775 100,603 
(before taxes, Interest and depreclatlon) 



ANNEX 116 PROFIT AND LOSS STATEMENT DRIED PRODUCTS 

DRYING OPERATION PROFORMA 

Description YEAR 1 YEAR2 YEAR3 

Level of Production 50% 100% 100% 

Kg final product 15,400 30,800 30,800 

Production Costs (dh) 
Purchase Prlce Inputs, CIF Plant 199,680 399,360 399,360 

Labor 53,600 107,200 107,200 

Packaglng 5,167 10,333 10,333 

Utlilty & Water 8,246 16,492 16,492 

Overhead 12,843 25,685 25,685 

Transport to Casablanca port 2,310 4,620 4,620 

Transit Costs 1,694 3,388 3,388 

Interest 7,659 15,319 15,319 

Depreciation 12,700 25,400 25,400 

Maintenance 15,400 30,800 30,800 

Total Production Cost 319,298 638,597 638,597 

Revenues f 0 b Casablanca 369,600 739,200 739,200 

Gross Profit 50,302 100,603 100,603 

(before taxes) 



ANNEXE III 
STATISTIQUES SUR LES ECHANGES COMMERCIALES 

ImponatIons amencames d' abncots seches 

Imponatlons de l'Uruon Europeenne d'abncots seches 

Cours mondlaux des abncots surgeles 

StatlstIques des exportatlons marocames de frUlts et legumes seches et surgeles 
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DEN MARK 
IDJ1BOUTf-4'f;~ 
1 -< --~* 

FINLAND 
1 FRANce'" -J , 

GERMANY 
iGREECË, 
:HONG KON 
11~J1Çy 
IRAN 

1 1992 ! 1993 

BEST AVA/LABLC COPY 

1996 







was noted between apncot 
Ihalves and dlces 



EXPORTATION DES FRUITS ET LEGUMES SECHES ET SURGELES 

Campagne 1995/96 

Prodmt DestmatIon QuantIte (Kg) Valeur 
(DR,FOB,Casa) 

Produits seches 
Abncots seches Allemagne 36448 1063279 

Total abriCOts seches 36,448 1,063,279 

Total prodwt seches 36,448 1,063,279 

Produits surgeles 
Oreillons d abncots surgeles/congeles France 43200 598455 

Total oreillons d'abncots surgeles/congeles 43,200 598,455 

Abncots entiers surgeles/congeles France Il 760 35280 

Total abrICOts entiers surgeles/congeles 11,760 35,280 

Amchauts surgeles France 18000 420022 

Total artichauts surgeles 18,000 420,022 

Haricots verts surgeles France 2365000 34671438 
Espagne 92000 1 146 393 

Total harIcots verts surgeles 2,457,000 35,817,831 

POl vrons surgeles France 19000 188 142 

Total pOIvrons surgeles 19,000 188,142 

Total prodwts surgeles 2,548,960 37,059,730 

PrIx Umtalre 

2917 

13 85 

300 

2333 

1466 
1246 

990 



EX~QKIAIIQrs: DES FRUITS ET LEGUMES SECHES EI SURGELES 
Campagne 1996/97 

Prodwt Destmatlon Quantrte (Kg) Valeur PrIx Umtau"e (DR,FOB,Casa) 

PrQduzts seches 
AbrICots seches Danemark 72 896 2 261 139 3102 

Espagne 9492 229384 2417 

Total abncots seches 82,388 2,490,523 

Tomate sechees en flacons ou gnt du semoule Allemagne 5419 197 322 3641 

Angleterre 43411 2 533 150 5835 

Brasll 2 100 126 300 60 14 

Canada 23677 896338 37 86 

Colombie 3000 173 278 5776 

Espagne 9112 390 650 4287 

France 123370 5415730 4390 

USA 15000 880758 5872 

Venezuela 2500 168 211 6728 

Total tomates sechees en flacons ou gnt du semoule 227,589 10,781,737 

Tomate sechees en morceaux ou tranches Canada 10 000 299880 2999 
Danemark 1428 50485 3535 
France 32585 1 629023 4999 

Total tomates sechees en morceaux ou tranches 44,013 1,979,388 

ProdUIts surgeles 
Oreillons d abrIcots surgeles/congeles BelgIque 53280 612524 11 50 

Canada 40160 370701 923 

Espagne Il 970 216 321 1807 

France 273332 2675420 979 

Total oreillons d abncots surgeles/congeles 378,742 3,874,966 

AbrIcots entiers surgeles/congeles Espagne 45620 301 156 660 
France 24140 96560 400 

Total abncots enbe!S surgeles/congeles 69,760 397,716 

=:.~ 

Artichauts surgeles France 8000 193 100 24 14 

SUisse 9000 214368 2382 

Total artIchauts surgeles 17,000 407,468 

Hancots verts surgeles France 1 511 000 22475040 1487 

Allemagne 25000 73440 294 

BelgIque 11000 160466 1459 

Total harIcots verts surgeles 1,547,000 22,708,946 



EXfQR:rAIIQIS DES FRUITS ET LEGUMES SECHES ET SURGELES 
Campagne 1997/98 

Prodwt DestInatIon QuantIte (Kg) Valeur Pm: UmtaIre (DH,FOB,Casa) 

Produits seches 
Tomate sechees en flacons ou gm du semoule Allemagne 979 40489 4136 

Angleterre 42 101 2233586 5305 

Australte 9 112 350 206 3843 

Belgique 9520 395 091 4150 

Brasll 500 29585 59 17 

Canada 29780 989758 3324 

Colombie 5000 297406 5948 

Danemark 9380 353987 3774 

Espagne 7500 391 512 5220 

France 164 050 7993709 4873 

Italte 16000 320000 2000 

USA 30000 2068088 6894 

Total tomates sechees en flacons ou gnt du semoule 323922 15,463,416 

Tomate sechees en morceaux ou tranches Danemark 1904 94553 4966 
France 29342 1 240 830 4229 

Italie 11000 264 000 2400 

Total tomates sechees en morceaux ou tranches 42,246 1,599,383 

Produits surgeles 
Artichauts surgeles France 22000 578686 2630 

Total artichauts surgeles 22,000 578,686 

Haricots verts surgeles France 1295000 18866432 1457 

Total hancots verts surgeles 1,295,000 18,866,432 

POIvrons surgeles France 42000 392901 935 

Total pOIvrOns surgeles 42,000 392,901 

019 
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r ABLE 1 1 -Contlnued 

"'''OIUIIO"\ 
JI" """UI' 

TIlt. 'aDle I.lllruIalecl Irom 1". ."... .. Ia 
R l.. l' 0 0000 1 1 1 ~ ...' ",ovlde. • "'",.",,,. C,,"tntuqal 
l'Olee <lt Je.- 0 ,.". • .;ra.,\V 

LOT INSPtC'l'tON AND CERTIFICATION 

Il jl ,491 Alicertalmng the grade or a lot 

The grade of a lot of canned lemon 
JUlee covered by these standards 15 de 
termmed by the procedures set (orth 
ln the regulatlons govemmg Inspec 
tlon and certification of processed 
frUits and vegetables processed prod 
ucts thereof and certam other proc 
essed food products (§ § 52 l to 52 87) 

SCORE SHEE'l' 

Il 'il 549l Score Iheet (or canRed lemon 
JUlce 

Srze lftCI kond ~ .ont.."., 
eon_ marli Of cMnutocauan 

Can. 
CaH' 

\.aCII 
I.oQUOCl ,"1&SUre (tluocl ounce •• 
Vacuum ',ncI'l.' 
Acod ,gramll t QOm! calCuI.tecl al anflyOrous c'lne aC'II' 

Fectors ScOflgoonll 

CorOt .&0 (AI 3&-40 
(CI '32 35 
(SS.II. '031 

o.tlClI 30 (AI 2730 
(Cl 2·-25 
ISSICII 0-23 

F' .. or 30 lAI 27 JQ 
ICI 2.-25 
(5510) 1) 23 

iolalscort 'QO 

GraClI 

'ncloca'fl '''''l'ng oule 

Subpart-Unl.ed Stat •• Standard. for 
Grade. of 'rozen Aprlcots 

Sot1KCE: 28 FR. 8391 June 21 1983 unless 
otherwLSe noted Redesirnated at 42 FR. 
32&14 June 2'7 1977 anet at 46 FR. 63203 
Cee 31 1961 

• 

7 C'. Ch 1 (1-1-9'1 EdIta 

°'tOD! C'" DtSrluP"'tON 3T LES ~N 
ùR\DE::' 

4 Il I,ll Prlldll<.t d4!'ilrlpuun 

Frozen apr cots arp prepared 'r 
::oound mature fresh peeled or 
peeled frUit of any commercial arl 
of a.prlcot WhlCh arp ::.orted ~:\Sr 
and may be trtmmed to assure a ch 
and 1,\ holesome product The aprtc 
arp properly dramed 01 excess I,\a 
before ftlhng mto contamers may 
pa.cked wlth the addition oC nutra 
s\~eetenmg Ingredlent<SJ (mc'ud 
syrup and, or syrup contammg purt 
aprlcots) and or sllltable anClOXld 
Ingredlent!s) and, or an~ ott 
mgredlent!s) permlsslble unde~ 
pro\ ISlons of the Federal Food Dr 
and Cosmetlc Act The aprtco[~ 
prepared and frozen m accordar 
\\ Ith good commercial pr'lctlce '\ 
are mamt:l.lned lot temperatur'"s "'le. 
.. arj foT' the presenatLon 01 rhe ;:m 
uct 

li ;l ;5.!l Stvle'! ur rrlllen aprlcot'l 

(a) Baives are cut appro'tlmatt 
m hal! along the suture trom stem 
ape't and from whlch the Pit has be 
remo\ed 

(b) Quarters are aprtcot hahes c 
Lnto tv.o appro'l(lmatel~ eQualparrs 

(Cl Shces are a.prlcot hal' es c 
mto ::oectors .. maller than quart ers 

(dl Olced are aprlcots cut IntO .1 
proxlmate cubes 

(e) Cuts are aprtcots chat are c 
III such a. manner as co change r 
orlgmal conformation and do not me 
any of the foregomg styles 

(f) Machme pltted means m 
chanlcally pltted ln such a manner 
to substantlally destroj the conlorm 
tlon of the frUit ln remo\ mg the Pit 

§ jl 33.!3 Grades or frozen aprleolS 

tal US Grade A <or US Fanc., 
15 the qualtty of frozen aprlCots tha 
\ 1) Have sunùar vanetal character 
tiCS (2) have a normal fla\or and OCO 
(3) have good color (4l are practlcal' 
uruform ln size and symmetry for th 
stl- le of halves (5' are practicallY ire 
of defects (6) have a good characte 
and (7) score not less than 90 pClnt 
v. hen scored ln accordance w!th th 
scorinii system outUned in chiS ::out 
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'-l-~ EdItion) 

~T _ES \NO 

tlun 

~reparpd 'rorn 
peeled or un 
merclal arlety 
orted W:l.::.l"ed 
~sure a clean 

Tl-te aprlcots 
t excess water 
.lmers may be 
Jn or nutritive 
~) (mc'udmg 
tammg pureed 
le an IOXldant 

an:, other 
le under the 
.1 Food Drug 

aprlcots are 
'1 accordance 
pnctlce and 
ratures '1eees 

n or the prod 

IprtCoti 

lppro"{ùllately 
from stem to 

e pit has been 

cot hah es cut 
QuaI par s 
Jt hal ~ es eut 
:jt.aners 
" ,-ut 'neo ap 

that are cut 
) change the 
:i do not meet 
s 
means me 
a manner as 

he conforma 
ng the Pit 

Iprlcot3 

U oS Fancy ) 
pr.cots that 
c 'laracterts 
or and odor 
e practlcally 

1eery for the 
3.ctlcalls- [ree 
d character 

a'1 90 pomts 
ce wlth the 
m t'us sub , 

~9"cu'tura' MarketIng Servlc., USDA 

JJ.rt Provtciea. That frozen 3prlcots 
TJ.J '1a~ e J. reasonably ~ood char:l.cter 
ll1d ln the style of halves may be rea 
,onably Ilmform m ~lZe and symmetry 
f he total score IS not less than 90 
pomts 

(b) US Grade B (or US 
Cholce ) 15 the quahty of frozen aprl 
~ots that (1) Have sumlar varletal 
c"a.ractertstlcs (2) have a normal 
1avor and odor (31 have a reasonably 
sood color (4) are reasonably umform 
U1 SlZe and symmetry for the style of 
hah es (5) are reasonably free of de 
teets (6) have a reasonably good char 
acter and ('1) score not less than BO 
pomts when scored ln accordance wlth 
the scormg system outhned Ln thl5 
subpart Provtded.. That frozen aprt 
cots m the style of halves may be only 
falrly umform 10 SlZe and symmetry If 
the total score 15 not less than 80 
palOts 

(Cl US Grade C (or US Stand 
3.rd ) 15 the quallty of frozen aprlcots 
that (11 Have sumlar varletal charac 
ter15tlcs (2) have normal navor and 
odor (3) have f8Jrly good color (4) are 
falrly unlform Ul SlZe and symmetry 
for the style of halves (5) are f8JI'ly 
free of defects <6> have f8JI'ly good 
character and <7> score not less than 
70 pomts when scored m accordance 
v,lth the sconng system outlined in 
thls subpart Provlded. That frozen 
aiJrlCots Ul the style of halves may 
vary II' SlZe If the total score 15 not less 
than 70 pomts 

<d> Substandard 15 the Quality of 
frozen apncots that faù to meet the 
requtrements of U S Grade C 

FACTORS OP QUALlTY 

§ 52 552.. AscertaIRlnf the rrade or a 
sam pie unit. 

<al GeneraL In additIon ta conslder 
mg other reqUll'ements outlUled m the 
standard the foilowmg qual1ty factors 
are evaluated 

( 1) Facto73 not rated. by score potnts 
(L) Vanetal characterlStlcs 
(li) Flavol' and odor 
2) Factors rated. by score potnts 

The relative unportance of each factor 
whlch 15 scored 15 expressed numert 
cally on the scale of 100 The maxl 
mum number of pomts that may be 
il" en such factors are 

........ Ior 
Jlze 1nl] ".,met", 

::ftl~S 

haraeter 

T'otal core 

letar! 

~ 525526 

,a 
J 

'0 
JO 

00 

lb) De/tnttton Of normal !lavor and 
odor Normal [lavor and odor means 
that the frozen apl'lcots are free from 
ObJectlonable navors or obJectlonable 
odors of any lund 

CC) Et aluatton 01 quahty Quahty 
factors are evaluated tmmedlately 
after thawmg to the e'(tent that the 
product 15 substantlally free from lce 
crystals and can be handled as mdlVld 
ual umts 

§ 1~ o>5.!5 \:scertalnlng the ratmg for fac 
ton ",kick are :sc:ored 

The essentlal variations wlthm each 
(actor v. hlch 15 scored are 50 descrlbed 
that the value may be ascerta1Iled for 
such factors and expressed numerlcal 
ly The numerlcal range Wlthm each 
factor whlch 15 scored 15 Ulcluslve <For 
example 18 to 20 pomts means 18 
19 or 20 pomts ) 

§ 5l 55~6 Color 

(al GeneraL The score for the factor 
of color is e\ aluated by consldenng 
the 0\ eraU color ol the uruts Abnor 
mal cùscoloratton near or wlth1Il the 
Pit ca\lty shall he consldered 1Il the 
evaluatlon of the overall color of the 
urut 

-

(b> (4) CZa.sst/lcatlon. Frozen apn 
cots that have iood color May be given 
a score of 2'1 to 30 pomts Good 
color means that 1Ilternally and ex 
ternally the frozen apricots have a 
color that 15 bright practlCally Un! 
form and tYPlcal of weil npened apn 
cots for the vanety and that deVl 
atlons from such tY~l1cal color do not 
exceed the ailowances shown m Table 
1 of thls subpart Provtded.. That such 
permltted deviatlons do not materlally 
detract irom the overall appearance of 
the product 

(Cl IBl CZassljlcatton. Frozen apn 
cots that have reasonably good color 
may be g'lVen a score of 24 to 26 pomts 
Frozen aprlCots that faU UltO thlS clas 
slficatton shail not be graded above 
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§ 52..5526 

cr S Grade B regardless of r he total 
~ore {or the product 1 thlS la 3. hmltlng 
rule) Reasonably !Jood color means 
chat mtemallY and .. "temally the 
frozen aprlcots have a. color chat IS 
reasonably brlght falrly umtorm and 
tYPICal of reasonably well rlpened 
aprtcots for the varlet y and that devl 
atLons from such tYPLCal color do not 
exceed the allowances shown ln Table 
l of thlS subpa,rt PTovtàed.. That such 
pemutted devlatlons do not senously 
detract trom the overall appearance of 
the product 

(d) < C) CZ1133VtCl1tlOn. Frozen aprl 
cots that have [al:ly good color may 
be glven a score of 21 to 23 pomts 

1 al Ch 1 (1-1-'2 IdItiOlt) 

F'rozen ~prlcots thac taU InCO thta claa. 
:.lf1catlon :.ha.ll not be graded above 
cr S Grade C regardless of the total 
.. core ot he product <thLS IS a. linuting 
rute) Falrly ~ood color meana Chat 
the aprlcots ue not materlally dark 
ened and tha.t devlatlons trom such 
typlcal color do not exceed the a.llow 
ances shown ln Table l of thlS subpart 

(el (SStàl Cla.ssVtCl1t\on. Frozen 
aprlcots that fall to meet the requlre 
ments of paragnph <d) of thlS section 
may be glven a score of 0 to 20 POUlts 
and shall not be graded a.bave Sub 
standard regardless of the total score 
(or the product (thlS IS a 11mltUli 
rulel 

TABLE I-Au.OWANCES FOR CoLOR VARIATION 

G'H"""yellOW G,"" 
Gtade l.,q~' tlrOWf' 

CIaMofICa Sl'tlei On or 1 .. 1 On more ''''" 0" "" HI On more "' ... aa._ IlfQWn 
IJQII s..t1ac ..... surlac. ",el s..t1ac. ltl. SI#Iacl •• , IMIll""U,"' 

lM .. ",.",", IMu,mu,"' 1 Mu'IftU'"' lM .. ,,",,,", 

HalIrft '5~en, lIy 5 ~1II'lIy 5 perCIII' =v Z :tIfCIII' tIy 1oIO~. 
COIInI. COUIII. COUII' -, 

BUI 110 more 1tIan • ,a'~ of , 5 perCIII' lIy :oun, 
A Ouart .... SIIcIs, , 2 OIIC"" tIy 4 OIIC." tIy • OIIcen' =v '5 ~"'tIy None 

dIcId: CU'L "'9" WIIgIIt. "'9'1. ...... 1. 

Bu' na mor • ."." , tatal of , 2 DlfCIII' lIy WIIgIIt. 

IooIac:lWII potIld 15 Pll'Cen, tIy 5~,",tIy 5 OIICen' lIy 2~'tIy None 
'"9'1. WIIQII\. WItQIII. WIIgIII. 

Bu1 no mare ."." , total of , 5 OIICIII' lIy ""'9"l 

MaIv .. No'"",l 20 percent lIy '0 ~1II1::y 5~1II'1Iy 5 perC'"' lIy 
COUIIt. COUII\. COlIn\. COU"l 

BUI 110 mor' """ • 'Otal of 20 perCIII' lIy ounl. 

B Quart .... lIocII. Nol,",,\, 15 perCIII' lIy 8 ~1II1::y • OIICIII' tIy 2 5 perCIII' ~y 
CllCId; cula. WII9'lI. WII9'lI. '"9'1. "''9'" 

Sut 110 morl tIIan • total of .5 OIIC." tIy WIt9I" 

~ PIftId-- No 'I11III..... 20 l*C*It tIy • 0 QIICInt lIy 5 0IICIfII tIy 5 OIIC111' =v 
WII9'lL Wll9"l '"'9'IL """9/1\. 

Bu1 na more ."." • total 01 20 QIICIII' tIy WIIgIIt. 

l4aIvII. -_. No'-' No ilmo' . No 1_ '5~'tIy '5 perc.n, lIy 
COUIII. COUIIl 

av, no more ."." • ICllaI O. 20 ~en, =v ·OU"1. 

C auan .... SIIcIs, NoI .... l No lomlt No ,,",t '0 wcent lIy '0 WClnt lIy 
CllcICt cuts. weognL WII9'l\. 

Su. no mare lllan , 'O'aI 01 '5 WCIII' =v ""'9"' 
~pottId No oml\. 

No ''"'" 
No .... • 5 wc:ent tIy '5 perCI"1 tIy 

weogIIt. WII9"1. 
BUI no more tIIan 20 :tIfC1II' lIy """91'1. 
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J !us e!as 
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otal score 
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"" 
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~rC8nr by 
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um 
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'Ç" 

~qrlcujtural Mar.etlng Service, USDA 

' •• i.i ':'IZ~ .md iymmetrv 

.li GenemL The factor of .>Ize and 
,j'nmetr J refers to the unlfortmty al 
,IZe J.nd to the .>ymmetry of the umts 
n "he :.tyle of halves only The total 
,core for styles other Chan halves lS 
(letermmed by multlPlymg the sum of 

'1.e scores aMIgned for color defects 
lrd t.haracter by 10 and dlvldmg by 9 
jroppmg any fra.ctions 

bl Deftntttom (1) Off suture eut 
'11eans a halved aprlcot umt that has 
Jeen eut at a. dIstance greater than lfs 
U1eh from the suture 

(2) MlSShapen umt means that a 
umt Ul the style of halves has been ex 
cesslvely tmnmed 50 that Its normal 
shape has been destroyed other than 
oecause of rlpeness Halves shghtly 
,pllt betv.een the PIt cavlty and the 
Juter edge are 'lot consldered mlsshap 
..... .lnlts 

,e) (-l) Cla.sstftca.tton FTozen apn 
cots Ul the style of halves that are 
practlcally umform m SlZe and symme 
try may be glven a score of 9 or 10 
pomts Practlcally wllform in SlZe 
and symmetry means that not more 
than 10 percent by count of the uruts 
may be off suture cuts or missha.pen 
umts that the remalIUIlg uruts may 
vary sllghtly lJ1 thlck.ness and m 90 
percent by count of the remalIUIlg 
umts havmg the most umform SlZe the 
7velght of rhe largest full SlZe umt does 
not e,,<ceed the welght of the sma.l1est 
tull SlZe umt by more than 50 percent 

(d) (B) Cla.sstftca.tton. Frozen aprl­
cots In the style of halves that are rea 
sonably uruform m SlZe and symmetry 
may be ilven a score of 8 POInts Rea 
sonably urufonn ln S1Ze and symme 
try means that not more than 20 per 
cent by count of the uruts may be off 
suture cuts or nusshapen uruts tha.t 
"he rem8.lIUIlg uruts may vary moder 
a.tely In thlckness and lJ1 90 percent 
'oy count of the remammg umts 
navmg the most uruform SlZe the 
.",elght ot the largest full SlZe umt lS 
"'ot more than tWlce the welght of the 
~ma.l1est full SlZe umt 

( e) (Cl Cla.sst/tca.tton Frozen aprl 
cots Ul the style of halves that are 
fau-ly Wllionn m SlZe and symmetry 
may be glven a. score of 7 POints 

F"a.u-lY Wllionn ln SlZe and symmetry 
"lleans that not more than 20 percent 
':Jy count ot the unlts may be nusshap 

~ 52.5528 

:!n mlts J.nd J.ny number 01 umts may 
oe Ol! ~uture cuts Frozen aprlcots 
that (3011 mto thlS classlflCatlOn ~hall 
not be graded above U S Grade B re 
gardless of the total score Cor the 
product (thls \S a Ilmltmg rule) 

(n (SSta) CZeuslJtca.tton Frozen 
aprlcots m the style of halves that rail 
ta meet the reQulrements OL para 
graph (e) of thlS section may be glVen 
a score of 0 to 6 pomts and shaH not 
be graded above U S Grade C regard 
less of the total score for the product 
(thlS LS a llffiltmg rule) 

§ lZ 5~Z8 Defects 

(a) GeneraL (1) The factor of defects 
as appilcable Cor the respective styles 
refers to the degree oC freedom Crom 
Pit matenal Crom hartnless e'(trane 
ous materlal from peel (m peeled aprl 
cots) (rom short stems tram mUlor 
blemlShes and blemlShes irom 
crushed or broken unlts <e,,<cept m 
cuts or machUle pltted styles> and 
from any other defects WhlCh affect 
the appea.ra.nce or edlblllty of the 
product 

(2) Ounces and by welght Wlth 
respect to the reqwrements of thlS 
sectlon means the avou-dupolS welght 
of fruIt e'(c!uslve of paclung mecila 

(3) A.erage (or the abbreVlatlon 
A.g ) wlth respect ta the reqwre 

ments of thls sectIon means the aver 
age as a.scertalJ1ed trom a.l1 sample 
unlts 

(b) DeftnttlOn3 ana explana.tlOn3 of 
aeject3 (1) Hannless extraneous ma 
tenal means any vegeta.ble substance 
(such as but not llmlted to Il leaf or 
portIon thereof or a large stem) that 18 
hannless 

(2) Short stem mea.ns the short 
thlck woody stem WhlCh attaches the 
Ilprlcot to the tWlg of the tree or other 
stem matenal of eQulvalent woodiness 
and shortness 

(3) Pit matenal means any who le 
PIt or any plece of Pit materla.l regard 
less of SlZe 

(4) MUlor blemlSh mea.ns slgru!1 
cane surface discoloratlons that are 

(1) L!ght brown to brown surface 
areas WhlCh Singly or Ul combmatlon 
on a. unit e'<ceed lJ1 the a.ggrega.te the 
area of a cu-cle :Yu mch In cilameter 
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.521 

o not exceed ln the aggrepte the 
)f a clrcle 1/. Inch m dlameter or 
SUlile darle. brown surface areas 
io not e'(ceed the area of a circ le 
ch m dlameter but WhlCh singlY 
combtnation with other mmor 

shes on a umt. affect materlally 
lot senously the appearance of 
rut 

BlemlSh means scab hall 
1 cüscoloratlon or other abnor 
les m the followlng degree 
Lliht brown to brown surface 
whlch stnglY or m combmatlon 

.lmt e'(ceed m the aggregate the 
lC a clrcle If. mch ln dlameter 
BlemlShes that ntend mto the 
tiSSue regardless of area or 

Smgle darlt brown surface areas 
e'(ceed the area of a clrcle ;rit 
ln diameter whether or not the 
s affected by mmor blemlShes or 
Any blemlSh whether or not spe 
lly defmed or mentloned ln this 
ragraph whlch seriously alfects 
lpearance of the umt 

Crushed or brole.en unit in 8011 
other than cuts and machine 

l means 
\ umt that has delinitely lost lts 
li shape and bears marks of 
mg or Is otherwlse crushed not 
) ripeness and 
A unit of frozen aprlcots Is 

en if severed into definlte parts 
alves of frozen apricots that are 
ly or partlally split or mashed 
the edie to the pit cartty are not 
iered brolten PortlOns eQulvalent 
.1ll SlZe unit that has been brolten 
nsldered as one unit in determin 
e percentage by count 
(A l Cla.s.sVtcet1on. Frozen apri 
hat are practica.lly free of defects 
le ilven a score of 27 ta 30 points 

, 
7 CfR Ch 1 (1.1·92 Iditi ... ) 

?ractlca.Uy tree of detects meana 
hat 
( 1) Any defects j)resent may no more 

rhan slilrhtly affect the appearance or 
':!dlblllty of the product and 

(2) The defects present do not 
e"Cceed the applicable aJ.lowances specl. 
fled m Table II of thlS subpart 

(dl (B) Cla.ssl!lcetlon. Frozen apri. 
cots that are reasonably free of de 
tects may be glven a score of 24 to 26 
pomts Frozen aprlcots that fa.U into 
thlS classlflcatlon shaH not be graded 
above U S Grade B regardless of the 
total score Cor the product <thiS Is a 
IUnltmg rule) Reasonably free from 
de!ects means that 

( 1) Any defects present do not mate 
rtaUy detract from the appearance or 
edlblhty of the product and 

(2) The defects present do not 
e'(ceed the apphcable allo'O\ances specl 
!led m Table III of thLS subpar" 

(e) (Cl CZasst/tcatton. Frozen apri 
cots that are falrly free from defects 
"'1ay be ilven a score oC 21 to 23 POUlts 
Frozen a;mcots that Call mto ~hlS clas· 
slflcatlon sha.ll not be graded above 
U S Grade C regardless of the total 
score Cor the product (this is a lurutin, 
rule) Falrly free of defects means 
that 

(1) Any defects present do not seri· 
ously detract from the appearance or 
edlblllty of the product and 

(:n The defects present do not 
e'(ceed the apc:>l1cable 80110'0\ ances speCl 
'led III Table IV of this subpart 

(f) (SStcl) Clesst/lcetlon. Frozen 
aprtcots that fall to meet the requlre 
ments of paragraph (e) of thlS section 
May be given a score of 0 to 20 pomts 
and shaH not be graded above Sub 
standard regardless of the total score 
for the product (this IS a l1m..1ting 
-.ùel 

TABLE II-U S 3race A 

.IIt, •• 
'1 

lo4aerun. ","ta 

1 _. ncn par te QZI (a • ., , _. ~c· ., ,e ~zs ,._ , _Ife nen par e ". av., 
19.' aQ.' 'çe, 
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lelects meana 

l t onay no more 
:1ppearance or 
'U1d 
esent do not 
lowances SPec1 
ubpart 
L Frozen aprt. 
.ly free of de­
ore of 24 ta 26 
that faU mto 
not be mded 
~ardless of the 
duct <thu; IS a 
l.bly free tram 

t do not mate­
appearance 01' 
and 
sent do not 
owances speci 
ubpart 

Frozen apn 
[rom defects 

l to 23 pomts 
lnto thlS clas 
graded above 
s of the total 
IS IS a. luru ting 
fects means 

t do not seri 
Lppearance 01' 
lJld 
sent do not 
lwances specl 
Lbpart 
'ton. Frozen 
t the reqUll'e 
f thlS section 
) to 20 pomts 
1 above Sub­
le total score 
s a limlting 

ne rtea 

er 6 ::lZ'S ta"., 

,t.grlcultural Markeflng ServIce, USD A ~ S25528 

1" ABLE II-U S Grade A-C.:lntlnued 

!,la .. "",,,, .ulOwilnce. 10' "l<1 .. n .,.teels n 'ozen ,oncoI.1 

Ouaners $hC.S llCea \.l" 

, par 24 azs Ilveraq •• l' - 24 azs taverlq.' 

, _ 200 au Il.erag •• 

1 _ 24 OlS lavera9 •• 

, _ 200 oz. Ilveraq., ! ' _ 200 ozs taveraqe, 

'0 perc.nl OV Cunl : 5 _cenl OV '"'91'1 ICUIS •• 
1 cludea, 

15 Total '0 percenl OV "cunt !luI no : Total a _cenl OV .. 8tgnl OuI no Totat '0 _cent OV '""9nt !lut no 
more ln," ~ ~ercent :ly count 1 more lIIan 4 _cenl OV Wllgnt more ,nan • percent Cy ""9"t l~ecled Dv 

-u"Ior 
lemlsnes 

lnd 
~1e,"lsn.S 

Clemlsnfld CIe""snad olemlsnad 

TA8LE III-U S Grade B 
IMlXllnum altowlnCn tor certIIII\ tMlec:ts ln lraz.., IIIf'CQtsl 

:.tec s 

~arml.SI 

.xtraneous 
'IIIlenal 

'MlI," 
peelad' 

HIIVes 

12 squw. Incn.per t8 ozs. 1_ 
agel 

Small stems la per 24 azs. (-., -
Ptt maten" 1 1 per 100 azs. (.-.ge, 

1 Il l)I8Ca _ 64 on taverage, 

1 

1 i ' l)I8Ce _ 64 OIS. t ........ , 

1 
1 

2 _e _ per t8 azs. (ev. 2 _e lfICMs per t8 OD. (ev. ., agel 

2 per 24 azs. 1 ..... ' 2 per 24 azs. (-., 

1 per 100 CD. ( ..... , 1 per 100 azs. (.-.gel 

TOIII 15 pereent Dy weogrtt but no Tolli 20 perc:ent Dy ~t but no UMS : TC1II 20 l*C8III Dy count bu! no 
ltfeetad Dy men tnIn 10 percent Dy COUtIl :.::: a pereent Dy ,..1 1 mar. tnIn t 0 percent Dy WI1gIII 
'ftlllOr C\8mIIII8CI. tII8moII\tICI 
~I......n.s 1 
lIlQ 1 1 
oternlSllft. ! 1 

TA8LE IV-U S Grade C 

tMulmum ~ for c.n.n OeIects ln Fnozen Aoncctsl 

Oef8Cla 

"1mI18S& 1 l)I8Ce per :J2 azs. (.-.gel _ 1 PI8C8 per 32 OIS. l ........ , 
utran_ 

~oet 1," Il 3 __ mcnn per 18 OIS. (a_ 
a8ladl agel 

3 SQUare Incnn _ H5 ozs. (av. 113 __ ,_ per 18 ozs. l .... 
agel agel 

3 per 24 OIS. l~l 

"liS 1 Tow 0&0 percent lIy ecunt !luI no Tolli 30 perC..,1 by Wllgnl t)u1 no 
lNeeted Dy: more !tian t5 pere."t Dy count 1 more tnan 10 pere."t lIy '""9"1 
'!MOr D18mlSfled DIernJsn8c1 
:lIemlsnes. 
lnd 1 
~I.ml$l\'" ! 
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~ S2 5529 

.:1 i.! j 'l.!9 (har.&cter 

(a) Gttnera.L The factor 1)[ character 
refers to the degree ot rtpeness rhe 
texture and condition 01 the ne~h the 
flrmness and tenderness oC the frozen 
aprlcots and e'Ccept Cor specilled 
styles the Ir tendency to retam thelr 
a.pparent original conforma.tlon and 
size wlthout materlal dlslnteirtLtlon 

<bl (Al Clas$l/tCœtton Frozen aprl 
cots that have good character may be 
glven a score of 27 to 30 POints Good 
character has the Collo\\mg meanmgs 
wlth respect to the applicable lotyles 

( 1) Halves The Unlts l'Ja\ e a practl 
caUy unllorm tender neshy te'Cture 
tY~Hcal of weil rlpened properly pre 
pared and proper!y processed frozen 
aprlcots the Unlts are umformly 
mtact and may be soCt but hold thelr 
orlgmal conformation and slZe \\ Ithout 
materlal dlsmtegratlOn and not more 
tha.n a total of 5 percent b> count oC 
a11 the umts may be flrm or very soft 

(2) Quarters shces dtced cuts The 
product generally has a te'uure tYPI 
cal of weil rlpened properb prepared 
and properly processed frozen a&:lr1 
cots the unlts are reasonably intact 
and may be soIt but nOt mushy and 
not more than a total of 5 percent by 
welght of a11 the unltS may be flnn or 
very soft 

<3> Mac/n'Ile pttted.. The product gen 
erally has a texture typlcal of well rlp 
ened properly prepared. and properly 
processed frozen apncots and the 
Unlts may vary from sllghtly firm to 
very soft 

(c) (B) CZass'if1,calton Frozen aprl 
cots that ha.ve reasonably good chara.c 
ter may be g1ven a score of 24 to 26 
;lomts Reasonably good character 
has the !ollowing meanmgs ~ lth re 
spect to the a;lplicab!e styles 

(1) Halves The units ha. .. e a reason 
ably uniform reasonably tender and 
reasonably fieshy te''Cture tY;llcal of 
reasonably well rlpened properly pre 
pared and properly processed frozen 
aprtcots the umts are reasonably 
IIltact and may be vanable ln te'uure 
and not more than a total of 10 per 
cent cy count of a11 the unltS may ce 
very soft or very fInn 

(2) Quarten shces cttcect cuts The 
product genera.lly has a te'<.ture tiPI 
cal of reasonably weil rlpened proper 
ly prepared and proper!y processed 

1 CPt Ck 1 (1-1-92 Edltioft) 

[rozen 3.prlCO[S he Unlts arp taU'ly 
mtact :lnd 'llay ~e • a.rlable ln texture 
a.nd not more than :l fotal o[ LO per 
cent by welght 01 ail the Unlts may 
be very sort or ~el'Y flrm 

(3) l-fachtne plttea The product (en 
erally has a te'tture tHlIcal oC reason 
abl1 Q,eU rlpened properli prepa.red 
and propel'ly processed [l'ozen apri 
cots and the umts ma> be varIable Lll 
texture Crom flrm to \ery ~ott trult 

~d) (C> Cl~stJtcatton Frazen aprl 
cots chat ha~e [alrly good character 
ma.y ce il\ en a ~core of 21. ta 23 po lOts 
Frozen aprlcots that {al! lOto thlS c!as 
slflcatlon shall not be graded above 
US Grade C regardless oc the tOtal 
locore for the product (thls IS a. hmltm( 
rule) Falrly good chaI'acter means 
that regarcUess 01 .. tJole the product 
generall" or the unlts o[ Crozen aprt 
cots ma.) be flTm or mush~ and Chat 
not more than a total oC 10 percent by 
\\elght of the Crozen apncots may be 
veri !tTm umts 

(el (SStd) CZasst!tcatlon Frozen 
aprlcots that fall to meet the reQuire 
ments of paraitaph (d) oC thls sectton 
may be glven a score of 0 to 20 POints 
and sha1l not be iI'aded Substandard 
regardless ol the total score for the 
product l thlS IS a llmltmg rule) 

LOT COMPLIA."'ICE 

4 ).! ,))30 ~sCenalnlnl the grade of a lot 

The grade oC a lot oC Crozen aprlcots 
co .. ered by these standards IS de ter 
rruned by the procedures set fOr"'h I!l 
the Regulations 00\ ernmg Inspection 
and Cert1f1catlon of Processed Fruits 
and Vegetables Processed Products 
Thereo! and Certa.n Other Processed 
Food Products ( l, 5::: l to 52 8':') 

SCORE SHEE'l' 

§ ,2 ,)5J 1 Score sheet ror rroun aprlcots 

S Z. 11"\(1 '4'"d ,t Cr"I,.,,,.r 
:.,:)nta ner "'.rk " O."uheat on 

C"nIA,,,.rs ':1' SI""n. 
":ase, 

o 11.Jc;ar ",le ahO t \r'''I0w'' 1) 

\j.t .. e 9~t O~~C.SI 

,,l'j'. 
-'1e,u"q ~lI<llum 
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1-1-92 edltlon) 

lne ::mme hat 
• f t "'{ceeds 

r [ 1 he ~anned 
tee trom de 

;>Olnts may be 
unes that tau 
shall not be 

de C or US 
he cotal ~core 
Cree [rom de 
ere mal' be 
t5 percent by 
bl' anl' de!ect 
ts mentloned 
13) and (4l of 

Canned drled 
the requlre 

f thls section 
) Co 16 pomts 
j above US 
regardless of 

lduct 

:anned drled 
'ood tender 
en a score of 
'nder fleshy 

prunes are 
nore Chan 5 
nes have fi 
"Hl chac not 
)l' count of 
dm te"(ture 
1. tough skln 
Itced If one 
r 10 percent 

If canned 
reasonably 

e a Score ot 
n Reason 
y texture 
reasonably 

lre than 10 
s Inay have 
Id Chat "lot 
, COllOt of 

<Il te"ture 
the canned 
1 good te-< 
nts may be 
s 'hat tail 
a11 not be 
C or US 
total ~core 

~9r,cu.tural Marle.tlnt Serv'ce USDA 

or he ;:lroduct Falrll' good e,<ture 
.... ~ \n:. rhat the prunes ma..y lary \0 
l"lckness and te,<ture ot t1e~h or mal' 

:>o::.sess f1brou::. or tough ,Klns and 
hJ.t not more chan .!O percent bl 

count of prunes may be :.oft or hard Ln 
texture 

( d) (D) CZCUst!tca.tton Canned drled 
orunes that {ail to meet the requlre 
'l1ents of paragraph IC) of thls section 
'l1a.r be glven a score of zero to 20 
:lomts and shall not be graded above 
l S Grade 0 or Substandard regard 
~~s of the total score for the producc 

E'tl'LANATION OF TERMS 

~ ).! )1)1 \ E'tplanatlOn or term~ 
(a) 24 Brl"( means Chat the pack 

'ng medIum surroundmg the frUIt 
è'lts 24 degrees when tested .... lth a 

BrIX spmdle or hydrometer or .... lch a 
-etractometer read at the proper tem 
., .. rature for the Instrument used 

1 b) Normal canned dned prune 
la .. or means that the product IS free 

from obJectlonable odars or obJectlon 
able navors of any Itlnd 

LOT COMPLIANCE 

9 ;~ .,611 Ascertalnlng the grade of a lot 
The grade of a lot of canned drled 

prunes covered by these standards IS 
determlned by the procedures set 
.orth m the RegulatiOns Govemmi 
Inspection and Certûicatlon of Proc 
essed FruIts and Vegetables Processed 
Products Thereof and Certam Other 
Processed Food Products ( 1 § 52 l 
throuih 52 87) 

ScORE SHEET 

§ 'i2 5616 Score sheet for canned dned 
prunes 

\lumber Slze ~IMd ~f ontal".r 
-in marli 
...acel 
~et '"11191'11 (In ouncesi 
11C1Jum r,.dlng (In ncneSI 
,' .. ...a ....... nt (In ouncesi 
''l'UO ,CegrHS 8nll 
-~~. 
... .::lUl'lt 

... Icr 

Seo,. PO,nts 

16-20 
5-1 

12 14 
0-11 

~ S25763 

1'" Ir,''''' '" , 0 • . " 
'3' , 'J 

1 
.LC~~"'c.a , U ..\, 7 JO 

e'ec s 31 2 <.6 
li 

CI ) ", 
..... l'\arac1er lt tUit ,5 ..\, 31 35 

81 26-JO 
C 21 25 
Cl o 20 

)fal C:Jr"" 1) 

------ - ----------

Subparf-Unlted States Standards for 
Grades of Drled Aprtcots 

SOURCE 32 FR 757~ \1ay 24 1967 unless 
other ;\lIse noted Rede~liT1ated at oU FR 
3.l51-l June 27 1977 and at 46 FR 63203 
Dei: 31 1981 

PRODuCT DEscRtPTIO"i "v10ISTURE 
SIZES 

~ ;.! ;;1)1 Product desc:npt,on 

Dned aprlcots are the halved and 
pltted fruit of the apncot tree <Prunus 
annemacal trom WhlCh the iI'eater 
portion of mOlSture has been removed 
Before packmg the drled frUIt IS proc 
essed to cleanse the frUIt and may be 
sulfured suf!lclently to retam a cha.r 
accerlStlC color 

Il 52 Si6,! 'Iolsture 

Federal Inspection certtffcates shall 
tndicate the mOlSture content of the 
finlShed product WhlCh shall be not 
more than 26 percent by welght for 
SlZes No 1 No 2 and No 3 and for 
slabs and not more Chan 25 percent by 
welght for other SlZes 

Il 32 5i63 SI1:8 

(a) Federal inspectlon certûicates 
shall mdlcate the SlZe or cOlllbtnatlon 
of SlZes of halved aprlcots found upon 
exammatlon or shall tndicate Slabs 
If the aprlcots are such or Whole 
Pttted (or Shp Pttted ) if the apn 
cots are round to be ot ChIS style 

(b) The varlOUS SlZes of drfed apri 
cots e,<cept for slabs (tncluding 
whole pltted or sbp pltCed aprl 

cots) are as follo .... s 
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~ S257604 7 c,a Ch 1 (1 .. 1 .. 9'1 edltlon) 

oler:l.nce ,>r l :Jt!rl'e>nt Oj l/t'llCht ilay 
10 .. "". , "C"-1 !:le .l.L'eC t!d :lY lec::L~ 

" 'la"""" "Cnu '0 

"Cnes " 'lam.,., 
"Cn" 0 

"Cnes n ~.t., 
1 "CIl 10 1 .. _ 

"1 .. nd\ to t nen n 
JJ&met., 

H' nln " "CIl 
Il <lIam.l., 

( 1) Olameter means the shortest 
measurement across the face oC the 
apncot half when restored to Its 
normal shape 

(2) In determmmg compllance with 
SlZe requlrements oC thlS sectIon drled 
a.pncots wIll be consldered as of one 
SlZe If not more than 10 percent by 
welght of the fruIt varies from the SlZe 
range 

GR.A.OES OF OR.IED APRICOTS (OTHER 
TH.Uf SLAS GRADES) 

§ ;,2 5764 U S Grade A or U S Fancy 
(a) US Grade A or US Fancy dried 

apncots possess simùar vanetal char 
acteristics and possess a practic&lly 
uruform bnght typlcal color charac 
teristic oC weU matured apricots The 
fruit may possess pale yellow areas 
around the stem and that do not 
exceed an area equlvalent to one 
eighth of the outer surface side of the 
umt. not more than 5 percent by 
welght of the fruit may be of a color 
described in U.s Grade B or U S 
Choice but none of the fruit may be 
of a color c:lescribed in U S Gracle C or 
U S Stanc:larc:l. 

(b) Not more than a total tolerance 
of 10 percent by welcht may be slaba 
Immature or may possess pits or 
pieces of pits may be damaged by c:l1s 
coloration sunburn ha.n marks scab 
diseaae insect lnJW'Y or other simllar 
defects or may be affected by mold 
decay lnsect Infestation (no live ln 
sects are pennittec:l). 1mbedded dirt. or 
other foreiill matenal Prrnnetect, 
That not more than two flfths of the 
total tolerance or .. percent br weight 
may be a.tfected by mold. decay insect 
Infestation (no live insects are permIt 
ted) 1mbedded àirt or other toreiill 
matenal Anet /Urther prov~etect. That 
not more than one tenth of the total 

t Io! 17ft'1 t,:, ürade B "r L,:, Ullllee 

1 al U S Grade B or U S Cholce 
drled aprlcots possess slmllar vanetal. 
characterlstlcs and possess a reason 
ably unlform brtght tyoplcai color 
characterlstlc of reasonablY well ma 
tured aprlcots 'l'he frUit May possess 
pale yellow areas around the stem end 
that do not exceed. an are a equlvalent 
to one Courth of the outer surface slde 
of the Unit not more than 10 percent 
by welght of the frUit May be of a 
color descrlbed ln U S Grade C or U S 
Standard but none of the Unlts may 
'Possess hght (Teen areas that e"(ceed 
an area eQulvalent to one fourth of 
the outer surface side of the urut 

(b) Not more than a total tolerance 
of 15 percent by weliht May be slabs 
unmature or may 'Possess piCS or 
'Pleces of Plts rnay be damaged by d.l.s 
coloration sunburn hall mark.s scab 
dlSease U'lSect \nJur~ or other sunllar 
defects or may be af!ected by mold 
decay lnsect ln1estatlon (no hve ln 
sects are permltted) Imbedded dirt or 
other foreiill matenal Prrnmtect, 
That not more than one thu'd of the 
total tolerance or 5 percent by weliht 
may be affected by mold decay U'lSect 
ln1estatlon (no h ... e U'lSects are permit 
ted> 1lDbedded dl1t or other forelill 
matenal Ana further proV1d.ect, That 
not more than one fUteenth of the 
total tolerance or l percent by weliht 
may 'ce affected by decay 

• 52 5766 l.s Grade C or US Standard 

(a) US Grade C or US Standard 
dried apncots possess similar varietal 
chara.cteristlcs and possess a {aJ.rly 
wu!orm. tY'Plcal color chara.ctenstic of 
faJ.rly weU matured apncots The fruit 
may be 'Pale yeUow Ln color and mAY 
possess l1iht il'een area.s around the 
stem end of the fruit that do not 
e"Cceed an area eQuivalent to one quar 
ter of the outer surface si de of che 
umt but not more than 15 percent by 
wel(ht of the total fruIt may possess 
li(ht (Teen areas that e"(ceed an area 
eqw .. alent to one quarter of the outer 
surface slde of the unit 

(bl Not more than a tota.l tolerance 
of 20 percent by wei(ht of the fruit 
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AgrlC:ultural Marketln, ServIce. USDA 

;J.J.J :le ~labs lmrnature or ;:lossess ptts 
Jr ::)Ieces I)f Plts may be damaged by 
.ùScoloratlon sunburn haù marks 
-C:l.b dlsease lIlSect LIlJury or other 
,unllar defects or may be affected by 
:nold decay mSE'ct mfestatlon (no live 
.nsects are pernllttedl Imbedded dirt 
;,r other forelgt\ materlal PTOvtded. 
T"1ac not more than one fourth of the 
oca.l 'olerance or 5 percent by weli'ht 

rnay be a!!ected by moid decay msect 
uuestatlon <no hve lIlSects are perm1t 
redl Imbedded dlrt or other forelgt\ 
macerlal And /Urther provtded. That 
not more than one tenth of the total 
tolerance or 2 percent by welght may 
be a.!fected by decay 

~ ,,z 5':6': US Grade 0 or Subatandard 

US Grade 0 or Substandard drled 
lPrlCotS are wholesome and edlble 
r·U1t thac Calls co meet the reQulre 
:rents of US Grade C or US Stand 
ard Provtded. That not more than 20 
;:lercent by welght of the total trult 
may be slabs and not more than 5 per 
eent by welght of the total trult may 
be a.!fected by mold decay msect III 
festatlon (no bve lIlSects are permit 
tedl tmbedded dirt or other (orelgn 
matena.l And /Urther provtded. That 
not more than 2 percent DY welght of 
the tota.l fruit may De affected by 
decay 

GR.-\DES OF DRIEIl APRtCOTS <SLABS) 

§ ,,l 5768 US Grade A <Slaba) or t: S 
Fane" (SJaba) 

US Orade A (Slabs) or 0 S FnCY 
(Slabs> dried apricots meet the re 
qUll'ements of U S Orade A or U S 
Pancy except that there IS no lmut to 
the percentage of slabs 

~ ,,z .,769 US Grade B <Slabs) or L S 
Cholce (Slaba) 

US Grade B CSiabsl or 0 S Choiee 
(Slabs) dned a~mcots meet the re 
qUll'ements of US Grade B or US 
Cholce except that there lB no linut to 
'he percentage of slabs 

h25':':0 US Grade C (siabs) or US 
Standard (Slab.) 

US Grade C <Slabs) or US Stand 
lord <Slabsl drled aprlcot.s meet the re 
q..Lll'ements oC 0 S Grade C or US 

§ S2517'2 

Standard ",<cept cha.t there .s"l0 tmlt 
to the ;Jercentage of ~labs 

:j 125.1 L ~ Grade 0 1 Slab8' I)r Su\). 
:ltandard t Slabs' 

US Grade 0 <Slabs) or Substandard 
(Slabs) dned aprlcots are wholesome 
and edlDle trult that lads to meet the 
reQUlrements of US Grade C (Slabs) 
or US Standard (Slabsl Provtded. 
That not more than 5 percent by 
welght of the total fruit may be affect 
ed by mold decay lllSect LIl!estatton 
(no l1ve lIlSects are permitted) tmbed 
ded dirt or other (orelgn matenal 
And lurther provtded. That not more 
than 2 percent by welght of the total 
fruit may be a.!fected by decay 

E«PLA1'(Al'ION OF Tu"4S 

Il U ,7-.! Explanatlon of tenns 

(a) Damage or other d.eJects (1) 
Damaged by dlscoloratlon means 

that the aprlcot.s have become exces 
slvely darkened Darkenmg 01 other 
wISe sound frutt characterlStlc of fruit 
held LIl storage m keepmg wlth good 
commercial practice shall not be con 
sldered as damaged by dlScoloratlon 
unless excesslvely darkened 

(2) Damaged by sunburn means 
any substantlal damage to color or 
texture of skm caused by e'(cesslve 
heat from the sun 

(3) Damaged by hall marks scab or 
d1Se33e means that the combmed 
area of a.ll such defects or of any one 
such defect exceeds ln the aggregate 
an area equlvalent to the area of a 
cU'cle three elghths Inch m dtameter 

(4) Damaged by other s1mùar de 
fects means any injury or defect or 
group of defects not mentloned herem 
WhlCh matena.lly affect the appear 
ance edtbillty or keepmg qUality of 
the fruit 

(5) Damaged by lllSect inJury 
means healed or unhealed surface 
blenushes and healed or unhea.led 
blemlShes m the flesh whlch matenal 
ly affect the a.ppearance edtbùlty or 
keeping qualtty of the trult but whlch 
do not possess eVldence of LIlSect wes 
tation 

(5) -Ufected by msect Westatlon 
means that the dned apncots show 
the presence of lllSects Insect {rai' 
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ments or excreta. No live Insects are 
permltted 

(7) AIrected by Imbedded dirt 
means the Unlts have sufflclent quan 
tltles of adhertng dirt to rive the frUit 
a dirty smudgy appearance and dlrt 
WhlCh may not be removed readily ln 
washmg the fruit 

(b) Matuntv Cl) Well matured 
means that the apricots are full y ripe 

(2) Reasonably well matured 
means that the aprlcots are Cirm and 
may not have reached the fully ripe 
stage 

<3} Falrly weil matured means 
that the aprlcots may be hard but not 
unmature 

7 Cfl Ch 1 (1-1-92 Editlott) 

(4) Immature means that the a~lr1 
cots are tough or possess a rreen or 
other cOlor Indica.tLve oC Immature 
frUit 

(C) Slabs Slabs are aprlcots that 
have been mashed broken or mutUat­
ed to the e'(tent that the y have lost 
the Ir normal contour and have become 
deflmtely nattened at the edge or rtm. 
A hal! that has a shghtly tom edge LS 
not consldered a slab For the purpose 
of these rrades whole pltted (or 
shp pltted > drled aprlcots are consld 

ered as slabs 

Wou SHEET 

~ ~2 5113 Work lIheet and summary or requlrementa ror dned apnc:ota 

Soze 01 ca .. Of DKk. 
"'&rt""91 
~Oftnnd 
Nel wetgI'It 
SozeOt_ 
MoosIure content 

COI.OR 

Grille A COIor -
GrIlle B COIor 
Grille C COIor _ 

OVICTS: 
roc.! dIIec:Ia .. _--_ ..... -SIIIII __________ 

lIIImeIIn: lIIit poaeuing prIS Of 

..- 01 '* CIIInIOed lIy dIIcoI-
0I1I1IOn. lUIIbum. II1II lIIIIkI, lCab ..... w-t 1fIIUIY~ Ot 0UIet __ dlfects; II1II _. ___ _ __ 

"1fec:Ied lIy rtICIId. ..., lnMct "'" 
re.tatiOn. lIIIOecICIecI dIrt, Ot OIIW lOI1IIgn maIenII ______ • 

0ecIry 

Grille 

'''101_ 

" B c 

95 
5 \JO 

10 100 

10 15 20 

la 15 20 

" 5 5 

2 
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Agrtculturol Morketlo, SeI'YICe, USD A 

endemess and ma.y be markedly flrm 
but are not sa ftrm as to be not 
tender 

(4) Ptnea.pfJle The umts are of rea 
::.onably umform rlpeness the frult1ets 
are reasonably compact ln structure 
and the umts are fa1rly free from po 
rostty 

(d) (SStd.) clas.n/tca.tton. Canned 
trUits for salad that fall to meet the 
requlrements of paragraph (Cl of thls 
section may be glVen a score of 0 ta 20 
POints and shaH not be graded above 
substandard regardless of the total 
score for the product (thlS IS a lU111tlllg 
ruIe) 

LOT INSPECTION AND CERTIFICATION 

§ 'il J844 ÂlICertalnlnr the p-ade or a lot. 
The grade of a lot of canned fruits 

Ior salad covered by these standards IS 
determmed by the procedures set 
forth ln the RegulatiOns Qovemmg 
Inspection and Certulcatlon of Proe 
essed Fruits and Vegetables Processed 
Products Thereof and Certain Other 
Processed Food Products ( § § 52 1 
through 52 87) 

ScORE SHEE'l' 

§ 52 3845 Score sheet. 

S.ze and kllld of can_ 
Con_ marli Of ClenbbeallOn 

~ -
Net weognt (ouncesl 
V_ (oncnesl 
D,l'nec! weogIIl 1_1 
B"" ........ _I 
s.n.o detlgnabOn (mra l'IeaVy neavv etc 1 

Ounces 1 
p., 1 Counl tan9es 1 Sl\Ile, 
cent 1 

AoncO! 
;>elCll 
~ . ., 
"'~Ie 
Ch."., 
3<_ 

20 {AI 
{BI 

11-20 
I4-U5 

-------
~StOI 

;nlto,,,, r..- I 0 AI 

O\lnr ll"\O "ze BI 
SSIOI 

~Dsenc. 1 '0 A, 
1etecls BI 

\SStal 
A~arac er lO fAI 

,BI 
,55101 

rotai cor- '00 

.. laVOr lNl ocr 1 ormal 1 ~tt 

;rade 

nQlc3te$ ",,.un9 1J,le 

~ 523872 

,. 3 
,0 

"- 1; 
1- 3 
&-lO 

" l5 
~ 20 

25-JO 
, 24 
1-20 

Subpart-Unlted State. Stondard. for 
Grade. of Dehydroted, Low­
MOlltur. Ap"col$ 

SOUIICE 24 FR 8732 Oct 29 1959 unless 
othen.lse notecl Reclesumatecl at -l2 FR 
325104 ... une ~7 1977:u1d 3.t -46 FR 1)3~03 
Dec 3L 1981 

P'RODtiCT DESCRIP'tION MOIS'l'UllE 
STYUS ANll QRADES 

§ 52 38jl PTOduct descnptlon 

Dehydrated low mo15ture apncots 
herema.!ter referred to as low molS 
ture aprlcots are prepared from clean 
and sound fresh or preVlously dned 
apncots which are cut chopped or 
otherwtSe prepared mto vanous sizes 
and shapes are prepared ta assure a 
clean sound wholesome product are 
processed by dehydratlon whereby 
practically aU of the mOlSture 15 re 
moved ta produce a very dry texture 
and are packaged <including kllld of 
contamer and proper closure} to 
assure retention or the 10w mOlSture 
characteristics of the product The 
produet shall have been sUbJected to 
sulfur treatment sufficlently to retam 
a ehara.cteristlC color but no other ad 
dlt1ves may be present 

§ 52.3812 ~ollture or low mOlsture aprl 
cots 

The mOlSture content of aU styles 0 
the firushed product shall not be mor 
than 7 5 percent 

C39 FR 18089 May 23 197" Recleslit\ated a 
~2 FR 32514 June 27 1977 ancl at ~6 Fl 
63203 Oec 31 19811 
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r.5 Gr'\dp S rf\l('\rctl ...... ., li [\... otal 
,cor" tor rhl' ;JroaUtot 'hl> S L ~.J.rtlal 

Imltl!'" "ule) 

1 ,.l :11.9 \b'lt!n«'4: ,t Ili!f«.«.''j 

:lI G~"tC:Tt1.L Th!" ta ... tor tH .losenf.e ot 
1etects refel"l '0 tl'e Je~ret. ot 'ret'dom 
trOm dlLmaged :md ~ertously .:1aIn.lged 
umts and tram ather deCel.ts or ln jury 
Cha.t a.ffect the appearan<,e or eaung 
quahty oC the umts or producc 

b) De/tnttto1l.s (1) 'Dama~pd umts 
are umts that posse,>s derects .vhlch 
ma.termlly aHect the appear3nc~ oC 
the low mOlc;'ure é1prlcots and are of 
~ueh nature that tht'y may l')r m:l.y not. 
dlsappe.u upon eookmg and Inelude 
but are not hmlted ro 

(1) Umts that are deflnJ'el .. mechana 
caHy darraied othE'r than from orepa 
ration by cutting or choPPlng 'I.nd 

(u) Umts that possess scaTS blem 
'shes Insec:t InJur30 or otl'e" .lbnormJ.l 
It.1 

(2) Serlouslv dama~ed Uni'" ln 
elude umt .. 'hat are ser'o'J:.ly r1ark 
ened (\oery dark oro .... n 'v blac, or 
\\hlc:h ln any other \\:l.Y :.E"rlou:.ll 
é1ffect the appearance oC tht> ow mOIs 
ture apricots and that th" damage Il> 
of such nature that It doe:. not d/sap 
pear upon cooklni 

IC) (A) cla.ssV1cattOn La\\ mClsturp 
aprlcots that are pract cally free trom 
de!ects mav 'oP il"en a ~co"e of 3-l to 
40 pOints Practlcally rre~ trom de 
Lects me:ms chat the 10 .... mOiSlure 
aimcots are practlcalb Cr~e 'rOM any 
de!ects th3.t affect more 'han "hghtl30 
the appeararc:e or eatU"~ quaht~ 
elther ln the 10\\ mOlStu"e apricots or 
alter cooklng and t'1at not more than 
a .ota1 of 5 percent b~ 9. t!ight of the 
low mOlSture aprlcots may 'oe damaged 
umts PTov~ded. That not more than 2 
percent by weliht of the Low mois 
ture aprlcots may be seriousl:, dam 
aied umts 

(d) (B) Cla.SSVlca.ttOn li .he low 
molsture apr'cots .are reasona'cly free 
irom defects a score oC 28 to 33 POints 
may 'ce il\en Lo\\ mOI.:.ture apr cots 
tnat faU into thlS dassl!tca"lOn shaH 
not 'oe graded a'cove U S Grade B re 
gardless of the total score for the 
product (thlS IS a llmltlni rule' Rea 
sonably free trom defects me:ms that 
the Low mOI sture apricot.ô are reason 
ably free from any defects 'hat affpct 

'1 C11t Ch 1 t 1 -1·92 Edition) 

"\'l:l.tt rla.l.' hl" ~ppl'ar'\.nce ,)r eatlnli 
N:l.llt, "Itht'f n'he low mOlsture 
lprlCOt.> .,r 'llter ~ook1n1{ a.nd Chat not 
"\'lor" han \ rOtaI ')1 ' 0 Pf'rc:em by 
wellfht ,.,! hl" .ow mOlsture aptlcots 
ma'y "C damaifpd JOltS p1'f)t tdect 1'ha.t 
nnt -nore han ~ ;J .. rcent by velght of 
he ow mOlloture 3.prtco! .. may 'ce seri 

ousl" damaged umts 
(e) (SStd.l classt{tca.tton Low mols 

rure lprlcots that {al! to -neet the re 
ql1lre"Tlents ot ;:lar'\.iraph (dl of thls 
sef"tlon 'T\a!l 'oe ~I "n a :.core o{ 0 to 27 
pomts and ~hall not be graded é1bo'<e 
Substandard regardle!!s of the total 
l>core for the produc: r thls IS a tlmltmg 
rule) 

~ I~ 1'1'10 Tnture 

(al (-t) claS.\t;lcClltOn Le.\ mOlsture 
apncots that pOllSess '\ ",ood texture 
may be il' en a .. cor" oC L 7 to 20 pomc& 

0000. te,<ture "lItoL".:. "" th [,PS!l+:C' to 
the tO\\ mOI.:.f .. r" aprlcu~:, , h '\t ne 
ume.. ct\ol,) ~ 'lr\ ,r eexture (~I'),n p'\r 
t ally ptlabie .0 :)Tlt le out olT!> other 
,\Ise reasonabl:, umform m 'e,<+ure 
and 3.!ter cookmi ln accordantoe \\ 1 th 
the Method outllned III thl:' <;ubpar' 
ml!et the toUov.. mi reQ.lI1rement .. Cor 
the applll.able :.t .. le 

( l) Vugget type The cooked mass 
ha.<; a reasona.bl~ unltonn te'(ture and 
flmsh that tS coa.rse or gralnY wlthout 
practlcall \ a'lY rard par'lcles 

1 Jl c.ece:. T'le cool<ed product s 
practlca.ly free from hard f1rm or 
t01.lg'"l Unies and tnere 's '10 "!lore t"l.an 
moderate dlsmteiratlon e'(cept for 
(me pleces that ma~ have bee'" 
present 

(3) Dtceti The cooked product s 
practlcaUy free (rom hard or toui" 
umts and su'ostantlally retains the 
semblance of dlced apncots e'(cept for 
small pleces or odd .:.haped pleces 'hat 
may ha>e been present 

-l' Shces T"'le cooked product 15 
';lractlcall:, free !rom hard or tougl-J 
unats and substanttally retams the 
se'T\blance of strlps of aprtcots e'{cep 
for .. mal! p,eces or odd ~haped p,eces 
that mav ha\ e been present 

,b) lB' c'asst!'c:ltlon Il the loI\. 
mOlst"re aprlcots possess a reasonabl 
'iood 'e'{tur" 3. score o! H to 16 pome:. 
may 'oe ii\en Reasonably iood te'( 
turo means wlth reslJect to the ,0\\ 

678 

"'- - -
BEST AVAJLABLE COt:'} ---.........-



l-q'2 !dltlOn) 
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nt 

Il. 'he low 
a. reasonably 

4 ta 16 oomts 
oly good tex 
t ta the 'av. 

• 
-,qrlcultural l~a,k.tln9 Se' flce JSDA 

""'1Ul::'. H' lO'"\COts hat rhL r :; 'na 
1 L '{CI rI" ,rom 'Jar 1. Jll'\olt' 

(, ::Ir t lt" \nu maJ ,1.C\( 'IJi 1r'nlt J )[ 

t" tUI Q \nd \tter cnck"~ r l.ccori 
J.ru· vith he metho'l lutllne..! n rhlS 
"ui'part meet the fOllou,miS -e<;ulrF" 
'Tlt>nts tor the applicable ~tYle 

1 L Nugget type The cooked 'nass 
'1J.,'i J. [:llrly umform te'(tur" :lnd 'Inlsh 
hac md.Y range tr'Jm me :I.'1a l{"a.nJ 

(' I.oa'"se a.nd gralO~ and nard par'! 
,. el> ma) bt. nOflceable but nor obJec 
lonable 
(~) P'eces 'Tne cooked pr"èuct 15 

.a rl~ fr"e from hard f'rm or "ough 
Uf"ts and m"\y dl5m t egr:l.te ,enerally 
r"V .l \.oar:;e saucellk<! I.ons st<!ncy 

\ 3) Dtc.ed The cool..ed ;:lroduct LS 
f:urly free tram hard or tough um.s 
'lnd COnslSts of :::.ubst::l.Otlal amounts of 
ct ced a.Prlcot pleces tnt~rmlI"g.ed ,J, Ith 
l ,llght a.mount o' mU:::.h,ress ("om 
~rlall pleces "" hl<.h 'na; ha" been 
pr"sent 

(-l) Sllces The cocKed product 's 
C'ur'y 'ree [rom hard or tO.lg"1 umts 
a.nd COnslSts of substantla! amounts 01 
strtpS of aprlcots mtermmgled v,\th a 
sllght amount of mushmess from 
small pleces whlch May ha've been 
present 

(c) (SStcl) cla.sst!tcatton Low mols 
ture i\prlcots that CalI to meet the re 
qUlrements of paragraph ('0) of thlS 
section may be gwen a score of 0 ta 13 
P0lI1ts and shaH not be graded abo've 
Substandard regardless of the total 
score for the product <thls LS a IUlu,mg 
ruIe) 

E:tl'LANATION AND METRO»S OF 
ANALYSES 

§ 52 3881 Explanatlons or methods and 
analyses 

(a) MO\3ture method. MOlSture ln 
low mOlSture a.prl~ots IS determmed lI1 
accordance Wlth the official method 
apphcable ta drled frUlts as outlmed lI1 
the Offlclal Methods of Ana1ysIS of 
the AssOciation 01 OffiCial Agr cultur 
al Chenusts or \Il accordance Wlth 
methods whlch produce equlvalent re 
sults 

(b) Cook:mg procedure-<l) GeneraL 
The cooldng procedures that follow 
are not mtended to be a reClpe for pur 
poses of food preparation but are for 
the purposes of ascertainmg comph 

~ 521883 

1.n. t> .. ' r , -..... llr"r-ent3 II l.ppllcaole 
II U C "Ktùrs lo'> )utltrea r li!> ,ub 

,)1.-

.!, il .. 'h.JU \ad 10 r:UT'::. 'H 0'. 
'11<)l::.t l~'" \prlcot., 0 -iOO '11i :lI water 
or ng ro .l bOll :lnd ,Immer .vIth only 
gentle .lnd occ3.SlOnal sttrnng for the 
cirre "pe<.lfled tor he respective "tYles 

\ 1) ... LlJget tlJpe ptete~ Slmmer for 
'.3 "'lnl .. t~::. 

Il ;; I.ed ~'tce(t Simmer For ~5 mm 
.ltes 

c) S ... ree"11ng nu!'hod. T'le eChnlque 
or 3.l>certammg comphance Vith the 

iequlrements ln a.l! ::.tyles tor partlcles 
'hat pass through a US Standard No 
3 Sll'Ve IS doS [Ol1O\1,S 

1 1) '-1 ugget type pteces dtced sltces 
<t) Place a 100 iram representatl'" e 
::.ample of 'he 10\1, mOlsture apncots on 
a. US Sta.ndard '1'0 8 8 Inch dlameter 
f'lll helght Sle\e to WhlCh a bottom 
pan h.lS been attached 

\ Il' Place t'le assembly on a smooth 
le\el ~U-lace and "Ith a ::.teady falrly 
rapld "levmg motion mo, e the assem 
bly appro'(lmately 20 mcres lI1 3. 
stralght lme and retum to Its ongmal 
posltlon repeatmg the mo .. ement 20 
tlmes 

(lU) Welgh the fine rnatenal sûted 
through to the bottom pan and on 
the basl5 of the ongmal sample calcu 
late the percentage v. hlCh passed 
through the No 8 steve 

LOT l''fSPECTIO''i A.,'m CERTIFICATION 

~ ')2 38S~ ·bcertalnlng the grade of a lot. 
The grade of a lot ol low moisture 

apricots covered by these standards ls 
determmed by procedures set (orth ln 
the RegulatiOns Goveming Inspection 
and Certûlcatlon of Processed Fruits 
and Vegetables Processed Products 
Thereof and Certam Other Processed 
Food Products <h 521 through 5287) 

SCORE SHEE't 

§ "OZ J8S3 Score 3heet ror low mOlsture 
aprlcots 

SIZ. and l'CIMO of ... ontalner 
ContaIner ..,ar. ~r oenhncallen 
L.aCt' j InCruelng stalement ~t 5Ulful ... ontent) 
~.I"''9m 
~olstur. ont • .,t rpereent) 
"IVI. 
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ANNEXE IV 

CATEGORIES ET NORMES DU MINISTERE DE 

L' AGRICULTURE AMERICAIN (USD A) 

POUR LES ABRICOTS SECHES, SURGELÉS, DESHYDRA TÉS, 

ET A FAmLE TENEUR EN EAU 



ANNEXE V 

PERSONNES ET ORGANISATIONS CONTACTEES 

Pistachene Rayane* 

Mr Kassal Harnmad, DIrecteur 

Phone 01 204 330 

CPC Knorr** 

Mr Hassme Hedn, Managmg Dlrector 

Ms Vlrglme Deflesschouwer, ProJect Manager 

Phone 02 255 960/256123/256440 

VICOMAR** 

Mr Ahmed Belghttl, DIrecteur 

Phone 02 623 834/623 836/623 837 

Etabhssement Autonome de Contrôle et de CoordmatlOn des ExpOrtatlOns (EACCE)** 

Mr Layacht, Chef de Departement 

Mr Jaafar Kettam, Head Laboratones 

Phone 02 305 1011305 263/314480 

Surgel Star** 
Mr Rame, 
Phone 03 322 835 

Cap des Negoclants* 
Mr Yacme Tayebl, Gerant/DIrecteur 
Phone 02 344 611 

Covem** 

Mr Mohammed Chralbl, PreSIdent 
Mr Claude Cordelet, ConseIlleur techruque 
Mr MeJah, DIrecteur techruque 
Phone 02 354 306/56 

Defunar** 

Mr Jaafar Terkemam, PreSIdent 
Phone 02 324 364/65 



Ma-sur-Gel** 

Mr Saad Guessous, Dlrecteur General 

Phone 02 336 387/88 

Groupe Reda * 

Mr Kanffi, Dlrecteur General 

Phone 01 166 213 

SOCIete de Developpement Agncole (SODEA)*** 

Mr Hamld Moussaoul, Drrecteur des pepInIereS et des arbres frUltlers 

Mr Boubekl, DIrecteur technIque, arbres fruItIers 

Phone 07 776 408/770 825 

Agence de Developpement du Nord*** 

Mr AbdelazlZ El Caldl 

Phone 07 776 043/59 

Mmlstere de l'Agnculture, ProductIOn Vegetale*** 

Mr BernchI, chef de bureau arbonculture frultlere 

Phone 07 765 871 

CaIsse NatIOnale de CredIt Agncole** 

Mr Karrrn ChIouar 

Phone 07 768 360 

SVZ & FELGAR ** 

Mr Chalb Larbl 

Phone 09915 655 

ORMV A Haouz* 

Mr Abtd, chef de servIce de productIOn 

Phone 04 449650 



SITRACO* 

Mr Ahmed Skrrej 

Phone 04 320121 

Al Kadma** 

Mr Hassan AlaoUl 

Phone 05 550 515 

Top Food* 

Mr Lamghan Abdelmajld 

Phone 04 447904 

Ets Hmlddouch * 

Hmldouch Abdeslam 
Phone 04 383012 

Ste SAFIA** 
Mr A Taouflk Shmane 
Phone 06 695 535/36 

Conservenes SONIA ** 
Mr Mourur Aberkane 
Phone 06 695 294 



AIRSA** 

Mr Juan Saura Valero 

Phone 06 695 294 or 

05 675 645 

Groupe Berrada* 

ORMVA Moulouya*** 

Mr Mkadml Houcme chef de servIce productIOn 
Mr Chourak 

Phone 06 612 532 

CooperatIve Na]ah*** 

Mr AbdellqoUl, PresIdent 

Mr R Mohammed, VIce-PreSIdent 

Phone 06 615031 

ASP AM ASSOCIatIOn des producteurs des Agrumes* 

Ha] Taybi Brahlm 

Phone 06613447 

Prefecture de Berkane*** 

Mr Anchoum, Govemor 

Phone 06 613 659 

Ficopam 

* 
** 

*** 

Mr A GhOUlbl 

Phone 02 30 39 53 

V ISlted by agronomlsts only 

V ISlted by freezmg speclahst and econOffilst only 

Visited by whole team 


