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" " '/_ r - " - . ' 
la création et l'aménagement. de terrains 'et locaux 


. \le "ports, et'au profit de victimes de éalamitéspfibli' 

ques. ..' ' . . ., 


" Ce (Irbit de dis!,osition partielle est porté à la: 

~itié du boni si' la fortune personnelle. représente 

0,:\0 p, 100 du mQntant des, dépôts, 'lUX' deux' tiers 

si elle alteint l'p. 100 et aux trois quarts si elle attèin! 

1,50 p. 100. ' • 


" Les càisses d'épargne dont la fortune personnelle 

" 'repréll'ente 2 p, 100 du montant des dépôts peuvent em


'ploy,er la .totalité de 'leur boni, à la eOl)dit,ion que .sur 

cette somme. un quart au moins., soit affe-dé aux œu

vres régiQnales affiliées à l'Entr'aide française. 


«La fraction du boni disponible à, laquelle aucune 

affectation n'aura été donnée aU' cours de l'année de 

l'arrêté des comptes pourra' être eUlP1oyée' dans les 

cQndiHons fixées ci-dessus pendant lés' deux années 


, lmiv'an!es':}) . 

.. L:r présente lai, délibérée et adoptée par l'Assem


blée, nationale constituante, sera, exécutée oc)m,rue loi 

"de l'Etat. 


fait à Paris, le 8 av'ril 194p. 

. , FÉLIX GOUIN. 


.Pat' le Président' du Gau~ern~ment' provisoire de la 
, 'I,'{épul:>lique : 

Lé milÙ$tr~de$ finance;, 
A. PHILIP. 

ARRETE No 871 çàb. dit 14 /love/i/bre 1946, 


LE' OOlNERNEUR DES Cdi.ONI~S,' 

CHEVALlèn 'DE LA' LÉOION D'HONNEUR, 


CROIX DE.·Of,JEftRE - MÊDAIIJ;LE~'DE LA'; Rts'STf\NCE, 

"CoMMI$!)AIIlE. DE LA RÉPUBLIQUE AU TOGO, 


Vû le décret du 23 mars -1921 déterminant ~e~ attributions -et 

'.: les pouvoirs' du' Commissaire de la RêpubHque ,au -Togoj 

,';" V~je'décret du 3 janvier 1946 poTtant réorganisation' 

adrninis'trative du territoire du Togo et création d'assemblées 

rçpr.;senta\ives; , 


VlI'le dtSciet du 16 ll.vrj('''1924 sur le mode de' promulga

tion ,et de publiçatioI1 'des teÀ1es règlemenbircs iu Togo; 


Vu le décret' du '1" ""Iobr. 1945 portant réorganisation 

des, $ervices de contrôle du çonditionnement des produits 

a~x.oolonies, promulgné au Togo le ·18 décembre 1945; 

, . V"tt- f'arrêté. ministérieJ ,du' 18 octobre 1945

l
- fixant les 


modalités- ,générales de fonctionnement des services de con
. tl,"ôl,e ,du OO;nditionnement des produits aux colonies, p-romu{..'
. guê, .ul'ogo le 28 janvier '1946: 

ARRETE: 

. ARTICLE PREMIER. Est promulgué dans le terri
toire ,du Togo,"e décret nO 46-2365 du 24 octobre 
1946' concefnant le conditionnement des bananes sé' 
chées. 

.
ART, 2.. Le présent' ar;êté sera enregistré, publié 


et communiqtté PJlftout ,où besoin sera, . 


. Lomé, le J4 novembre 1946. 
J. 'NoUTiÙI.Y.· .1, 

Le Président du Gouvernement, prO\fis~ire de la 
République, 

Sur" ie. tapp~rt' du' m-inistre de/ la France' d'outre-mer; 
Vu le décret du 27 août 1937 Rd;' -çp .pplic.Ùon de 1. 

loi du 30 juin ,1937, relatif alÏ,conditioime,menf qea produits 
origil1air-es' ou' en' ,provenance .des territoires relev~nt' du 
ministère de la France 'diontre-mer,; ~ . '." ... 

Vu le décret du 17 octobre 1945 .modifié par le .d.écret du 16 
mal .1916 portant réorganisation- des -services' de~ contrôle_du 
conQitionn.ement de_s produits au'x' colonjes-; . 

Vu ·Varrêté. ministériel, du 18 octobre ,1945, fixant les moda. 
lités générales' de fon.ctiomiement - des services de' eontrôle 
du cQncUtionnement des produits aux" colonies~ / . 
 ' 

D,ECRETE: 
ARTIC~EPREMIÉR. --POUr être admises à 'l'expor

tation et il l'importatipn dans les territoires . ..releV'ànt 
du mi,nistère, de la france d'oulte-mer, .ainsi qu'à, 
l'impartation dans la métropole, les bananes,;séchées 
<:>riginaires 'Ou ell prQvenanc'e de ces territaires. sont 
soumises aux règles énancees ci-dessous:' 

,TITRE PREMIER 

DÉFINITIONS 'f:J QL;AUTÉlY 
ART. 2, Les fruits d~ivent, ' , 

10 - Etre 'présentés 
Wlntes : 

Bananes sècheS. 
Cossettes. 
Farine. 
'Poudre., 

sous l'une' des formes sui

' 
20 - Les fruifsjèslinés il ta fabrication, de,s' ba- ' 

nanes sèébes doiVent appartenir aux espèces .et ·,va·, 
riétés:, sui,'antes :. . 

Mus{( ,sÎMnsis: Variétés .Gamayem;e, .Petite naine, 
Grandé naine, !Jrande' naine .de la. Mon!a~e; 

Mùsa sàpùmilûn: VariHés Poyot, Fig}!,e 'pomme, 
Figue sucrée, Manéah, Gros Michel. ,.. . . ..' 

30 Pour la préparation, des farinis et cosséftes, ' 
pourront être également utilisés les fruits. de Musa 
paf[tdisiaca .el de ses variétés. 

ART, 3. - 10 - Les bananes sèches :d01"enf: 
lI)f:tre préparées à partir de fruits sains parvenus 

normalement à maturité complète; ',' .' 
b) Etre séchées' artificiellem~nt à 'une tempéràtufe 

inférieure à 750 el .ne pas présenter, après séChage, 
Une ,teneur en ,eau 'de plus de 25. p, too,; , 

c) Etre en'tièrés et exemptes de. toute àltératian 
(fermentatiQn, moisissures, ooeurde ,rènfermé, de fu
mée) et de taute attaque' ,d'insèdes ou de 'larves 
d'iuseclesainsÎ que de corpsétrarigers; .' . 

20 ' Pour les bananes sèches;' lies! créé deux type~ 
commerciaux~ '. ., 
Typ~ supérieur. 
Type ordinaire. " 

Les bananes sèches du type superieur doivént, 
,a) 'Etre de celorat1.@ varianb du jaun'e au- brun 

clair, de,même lcingueuref de même 'cons!st~nce; , 
b) N~ Ras ~!re PQisseuses'$t ne pas p,ésenter d~ 

croutes superf!C1elles;, ',:.:' , 

"~;- -' 
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Les bananes sèches du type ordinaire CO!l1prennent 
. dès fruit~ Sans distinction de' longueur. 'Elles doiVènt : 

a) Etre' de' C'lloraHon variant du jaune au brun 
clair; ..' 

'b) Ne pas· être poisseuses,' ne pas présenter de 
croûte.superficielle et être: de même . consistance.· 

30 - Daps.Jces deux typéS, les fragments de fruits' 
sont ·tolérés. uniquement pour faire l'âppoint net des 

"paquéts, . 

ART. ~. Lesoossettes de bananes doivent : 
Cl} _Etre' préparées à pattir de fruits récoltés, encore 

.verts, au stade plein et complètement épluchés; 
IJ) Etre constituées de morceaux 'Obtenus en 0011

pant soit l'Ongitudinalement les fruits,' soit transversa
lementeri .rondelles de 0,5 ém d'épaisseur; 
, c) Etre desiéchées. il une températllrepouvalit 
atteindre '80'900 au maximum èt ne pas présenter, 
après sécbage, une teneur en eau superieure à lO p, 
JOO', . . 	 - . 
, dJ Etre. exemptes, de tOlite altération (fermentation, 

. moisissures, odeur. de _ renfermé, ,de fumée) et de 
toute attaque d'Insectes on de larve'sd'insectes ainsi 
que· de' corps ,étrangers ; 

c) Etre de cOl1le~t blanche 011 très légèrement 
violette, exemptes de goût ·amer ou acide et ne pas' 
êtré collantes, 

Ain,,5, -' La farine de banane doit: 
a) Etre prépàrée à partir de fn.;!s réC3Ités enoore 

verts au' stade plein et complètement épluchés, sans. 
additio1\ .ni extràction d'aucun élément; . 

b) Ne pas contenir plus de 10 p. 100 d'humidité; 
c) Présenter'une teinte uniforme blanche, légèrement 

griseotl jàunâtr'e, sans particule' noire apparente; 
(i) Etre' exempte de t'Outealtér"'~on' (fermentati'On, 

moisissures, odeur de renfermé, de fumée) et de toute 
attaque (Jlirisectes 'ou de l,arves d'insectes, aîns.i, que 
de corps étrangers; 	 -. . ". . 

el, Etre .exempte· de grumeaux. 
Il est· créé deux Jypes commerciaux de farine de 

banane réppJldallt aùx caractéristiques suiVantes: , 
. Types '.1.'.....: farine passant 'an tamis module 25 

(ouverture de maille 0,25 mm süivant norme M 6-1), 
Tfpc Il. - FaTine passant au tamis module 24 

(ouverture de ,maille. 0,20 mm suivant norme M 6-1). 

ART.. 6 . ...:. La poudre de banane· doit être préparée 
avec des ban~nès complètement mûres. Un arrêté 
ultérieur fixera les normes et les méthodes de contrôle 
de ce produit.' . 

. ' TITRE Il. 
FA'BRICATION tE BANANES SÈCHES ET PRODUITS DÉRIVÉS 

ART. 7. ,QuiconqJJe, dans l'intention d'en fai~e 
du' commerce d'exportati-on, fabrique. OU propose de 
fabriquer de la banane. sèche· et des pmduits dériVés, 
doit en faire. là :d~,claration sur papier libre il la 
.	<;li rection du sen/ice dê contrôle du oonditionnement. 
Cefte déclaration dQît comprendre la' ralS6n sociale du 
fabrièant( sona.dresseet celle de lâ fahriquè; eUë 
doit indiquer les· matjères employée~ et la nature dIt 
produit fabriqùé:, " , 

-.. -.. 

J. - Les fuatières premièr~s ne devront en a!lcun 
cas être accumulées en \irae au mùment de leur a.rrivée 
à l'usine. Les locaux .de . réception, deVron( être net~ 
toyés, chaulés; :ou lav'és t'Ous .les jours pour· supprimer . 
tous les. foyers d'infècHon ~t, éventuellement,' désin- ' 
sec,iisés; 
. 20 - Les locaux uiilisés pour ta. préparati"n de la 

banane sèche, des cassettes' et de la farine ,do.i\limt 
être protégés par de la toile métallique 'à mailles 
suffisamment serrées pour en interdire 'l'accès 'aux' 
mouches ou par tout autre m()yen. de protection d'une .;. 
égale efficacité; . 

30 - Les ouvriers et ouvrières employés à la 'manu
" tention des bananes, épluchées pu séchées. doivent. 

porter des J;>louses en tissu dè teinte claire, facil·ement 
jlavables, et être coiffés d'un bonnet enserrant oomplè
tement les c!Jeveux: . 

Des' postês ser~nt installés pourIatoUette, .i:h.i· 
personne'K; . . _,:' . . . 

'40 - Lès daies doivent êtreèonstammenl lavé"s '~ . 
à l'eau potable et souYent désinfectées. Le·matéri~l.· 
sera nettoyé après chaque aocêt et avant la 'reprise :dif . 
la' fabrication;' . .' . . .,/ . 

50. ~ L'épluc!iâge' s'effectuera avèc(Jesc~uteaux . 
en acier in'Oxydable ou en hois dur; 

60 - Les déchets (épluchures)' seront' brfilés Ou 
enfouis à une grande distance des locaux de fabri
cation. ", 

ART. 8 . ..:. Les bananes sèches, \es eoss~ttcs èt .la 
farine doivent obligatoirement subir l'opération de 
désinsectisation ;sous le contrôle de~ agents du· service' 
de contrôle du çonditionnement qui pcuvent à la' suite· 
d'un st'Ockage prolqngé -exiger ulle. nouvelle opération. 

Afin d'éviter' toute err<ur, .les prbduits dé$inseeti~és 

ne devront, en aucun'·cas,· retourner dans les ateliers. 


. de fahricati'On. 
 J 

TITRE III 

EMBALLAGES 

ART,' 9, - 10 Le,s bananes sèches pOllrr.ont· être" 
expédiées emballées en "aquels DU en \'fae.. 

a) Les paquets, emballés sous pellicule l'Cllu!osiqu~, 

pourront avoir les poids suivants: 125 grammes, 2~0 

grammes, 500 grammes, . . 


Ils seront expédiés en caisscttes de 12,5 kilogram

mes. ou 25<' kilogrammes ·net renfermant soit: 

. . 	 

100 ou 200 paquets de 125 gra~mmes. 

50 ou 100 paquets de 250 grammes. 


,.25 ou 50 .paquets de 500· grammes. 

Ces caissettes seront confectionnées en bois, en car; 

tonnage tort QU .en toute autre matière offrant les' 
mêmes garanties de résistance et de protection; . ell~ 
seront. garnies' intérieurement d'une. feuille de papier 
Kraft,· et désinsectisées avant ~mp'loi; 
'. b) L'expédition en vrac ~e fera en caissettes d'llIl 
poids de 12,500 <3u 25- kiIùgram!llcs. Les bananes 'Sè
ches ·seront rangées dàns le sens de la longlleùr .sur . 
5, Q ou. 7 rangs selon· leur taille et isolées par un. 
papier Kraft. bu cellulosique de la paroi intérietire 
'de la caissette; , 

' .. 
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.. 2. - Les co~sette~ S~f{)nt. e;pédiéesen sacs. rieufs 
·-'doublés d'un papier Kraft, désinsedisés, en, bon état 

et n'ayant pas: renfermé de matières sus.ceptiblesde 
- nuire ~ .la quaHté- du produit. Ces sacs seront d'Ufle 

tiontetiance uniforme de 40 kil<;grainmes nét avec la 
k>I,érance àdmise:p'ar les usages commerciaux; . 

... - 30 - Les farines Cseront expédiées en caisses ou en. 
_ sa~ doublés· intéri<!urement d'une feuille de papier 

Kraft, répondant aux conditions de pokls indiquées 
pour ·lè~-cossettes. 

TITRE IV 
MARQUAGE. 

Al\T, iD. ~ A) Ball'fllll!S sée/I'ées, chaque cais~ette 
doit porter: 

10 ..c.. Sur ·le '.couvercle, inscrites en noîr, de façon 
apparente el indélébile, les caractéristiques suivantes 
it:i'dans l'ordre:' , 

/.:Ét) Sur une première ligiIe en capitales, .do' 5 cm. de 

haut, 4 hm. de large et.l ·cm. d'épaisseur, la ou les 


· tnitiales du nom de la.colonie, soit: . 

C: Cameroun; C.l: Côted'Iioire: G: Guinéè; 

GU: Ouadel<.>1,lpe;· M: Martinique; GY:. Guyane. 
· '·0). Sur une cléuxième Ijgne, en capitales de mêmes 
tlimensions que. ci-,dessus, les initiales RS. (banane$ 

· sècpes) suivies de l'illdicatioll du type; scit : 
1 disque de 4 cm. de diamètre pour le type ·supé

rieur; 
2 ,disqtie.s de 4 cm. de. ·diamètre pour le type ordi

naire. ': . 

Exemple: 
C.1. 

B.S.OO 
·20 - Au ·centre des deux . grands côtés de la 

caissefte, en chiffres de mêmes dimensions et couleur 
que ci-dessus,. l'indication du poids net, suivie du 
norllhre . de paquets cûntenus dans la caissette; ces 
'deux nombres sercnt séparés·par un trait obliqué; 

30 Sur les petits côtés la marque spéciale, en 
noir lOU eri couleur, choisie pat chaqne producteur, 
gronpement de producteurs oU collectivité et, éven
tuellement, [e numéro de série du lot. 

B) ·Cosse/tes. 

'. Chaque sac dbit porter, sur uile -face .'" moins, de 
{açon apparente·et indélébile, les caractéristiques sui
~:antès et dans l'ordre: . 

10 - Dans la moitié superieure, une marque spé
.. ciale,. ·en nOIr ouen c-ouleur, choisie par chaque expor

tatêùr, producteut,. groitpement de producteurs ou 
'collectivité et, éventuellement, le numéro de série du \ 
'lot; 

. 20 ~ Dans la moitié inférietire et en noir: 
a) Sur une première ligne, en capitales de 5 .cm. de 

·haut, sùr 4 cm. de large·et 1 cm, d'épaisseur;· la .pu 
l~ initiales du nom de la colonie: . 

.b) Sur une deuxièm'; ligne,·en capitales de mêmes 
, '@mensions que ci-dessus, h désignatt6n du .pr-oduit : 

COSBA. . . 

Exemple: 
CI. . 

. COSSA 

.C) FàrÏJlfi 

10 En sacs, le marql!age'sera semblabie à .èeliiï 
des cassettes {je bananes.' . '" . " - ,: . 

Lé mot. COSBA st'i'a remplaéé parPARBA.: 
2" - En caissettes,. chacune d'elles pôrter,,:-:' ,-
Ct) Sur le couvèrde et en 1:\oir : 
Sur une première ligne en· capitales- de 5 cm. ,de 

haut, sur 4 cm. de large ef 1 cil). d'épaissenr; li ou 
les initiales du nom de la colonie: . 

Sur uno' secon,de ligne, en capitales de mêmes 
dimensicnsque ci-desl;US, le mot PARBA. 

Exemple: • 
c..!. 

PARBA 
b) Sur les grands côtés de la caissefte et eit noir; 

lemot F ARBA; . 
- c) Snr les petits côiésflal;llarque spéciale en noir 
ou .èn couleur choisie par chaql!e, PrQducteurJgrou~ 

. pement de prodùcteurs ûu collectivité et, évenruelle_ 
menl, le numér" de série du ~ot. 

TITRE V 

.CONTR6LE 
ART.. 11. L'exportateur deVra defuander,ell prin- . 

cipe .quatre jours au mûins avant le d~but du .charge
menldu navir.e, au service de contrôle du eQnditiomie
ment, d·e procédèr au contrôle des lots des~illés à..!'.ex
por'taticn".-. . .. .. : 

Tous les colis sur lesquels auront porté·les opéra
tions de oontrôle soit dans' les usines,soitdansies· 
ports d'embarqueruent· seront marqués par l'agent. 
du service de oontrôle. . 

POUl' les sacs, le plomb du· service serapIàcé. à la 
fermerure; ainsi qu'une 'marque apparente' indiquànl la 
date de vérificati<.>n (jour, mois, année). . 

Pour le-s caisses, la m~rque· dn service ainsi que ·celle 
de la date de vérification (jnur, mois,anl1ç~) seront 
faitC'l au fer sur un?es petits côtés. ·c • 

ART. 12. - Le bulletin de vérification attester .. que 
la désinsectisation a été· opéréé normalement. ~ 

ART. 13, - Ecluinlillo!,nage. - a) La ""rification 
portera sur 10 p, 100 3!U moins des qu.antitt;s présentées 
en ce qui concerne le contrôle d~ la qualité. Le oontrô
lèur aura to~jours le dwit, s'il le juge. nécèssair.e, d", 
procédei' à l'inspection d'une- plus grande quaniliédu . 
lût.' ...... .~•. \ 

En vu,e de faciliter les opérations de. vérificatiOn, 
le cOltlrôle pourra s'effectuer.dans les+ateliers au mo
ment de la fermeture des emballages. 

b) Les sacs <:t les caissettes reltenus pour la v'érifi
-cation serûnt prélevés dans les· différentes parties ·du 
lot et réunis"par groupe ·de dix, Le defnie)'groope 
pourra être.infértèur à ce nCmbre; Il en sera de même 
si l'Importanœglo~al~ du lofne:permet:,pas de. retenir 
un groupe de 10 sacs Cu de caissettes... .. 



.,.. :.... 

1" décembre 1946 JOURNA~ OFFICIEL DU TE~RITOIRE DU TOPO 1061 

c) 'L'éèhantiilonnage des sacs de oossettes se fera 
par vidage de chaque group"e sur une .aire cimentée ou 
une bâcl]e·,S,uivi. d'un ,brassage soigneux du contenu. 
Les ·'co·ssettes seront ensuite étalées en couché d'une 
:çpaisseur inférieureit .10 cm. Il en sera prélevé,. 
au hasard, un' échantillon de 2 kilogrammes.. 

Sile dernier"groupe du prélèvement est inférieur 
à 1O'" sacs,. on, tirera une" prise d'essai proportionne'lle 
au 'nombré" de 'sacs qui' le compose. , \, 

Le%' différentes prises· d'ess~i seront réunies et bien 
'brassées, on ,en, tirera cQmine dans le cas -précédent, 

un échantillonnage moyen de 2 kilogrammes. Quelle 
que soif . l'importance -du lof soumis au cpntrôlé, l'échan
tillori moyen final ne pourra être ,inférteur à 2 kilo
grammes. 

d)Uéchantiilonnage des sacs de "farine sefera 
par" sondage; Trois prises d'essai seront faites à 

"différentes. hauteurs. Elles seront de 150 grammes
env'ir-on. . "- _ . 
.: Poûr ·un, même lot,,, tes différentes prises d'essai 
seront réunies;.et soigneusement mélangées ;l'appré
ciation . du type se kra sur ,un échantillon moyen d~ 
3.00' grammes, ." ," 

e) "Pendànt la" préparation '. d'un ·Iot de bananes 
sèches,de· coSsettes ou de farine de bànaries, l'expor
tatellxpourra demal1der au serviee de contrôle du con
ditionnement, que l'échantill;ünnage"en vue du contrô" 
le, soit 'effe'dûé -par prélèvèments' échelonnés à diffé
rents mûments dé la constitution de ce lot. 

A:R~. 'H.: ~ .Là validité du contrôl~ est fixée à un 
mois, sous réserve . que nupe""aItération" nouvelle ne 
viennedéprédeila qualité du produit. Passé 'ce délai, 
le l<;lt non éxporté devra subir un l1ouvea'f contrôle. 

'. ÀRT. 15." ~ Là déte~mil1ationdeia teneur en eau 
s'effectuera d'après-Iaméthode prescrite . dans \~an-
rfexe.: . . 

l·du "présenfdécret pour les bananes sèches; 
'. '. ''',2 du ptésent. décrét pour les farine's; 

3. du présenL décret pour les cossettès. 
.' -' .., -, . 

TITRE' VI
.-" '. 

.". .. PÉNALI:rËS • 
" 

ART. .16 . ....:. Les sancfions prévues atlx articles 13, 
16 ,et .17 dU décret du.,17odobre 1945 sont applicables 
all présent déèret. ..' . "'.: . 

L?interdidi'on ;--d'exportation sera prononéée pOUr 
tout lôt dont 'Ia qualité. sera n'connue" inférieure aux 
types lirrtites(non' confonnes aux norm~s). 

La 'Violation des,: .. dispositions .prévues" aux para
phes 1er, "2, 3., 4et 5 de 'l'article7 "entraîne là ferme

·ture momel1tanée"oel'établissemenf en we de sa trans
formatlàn'en'usinèfpropre à la fabrication des bananes 

, sèches et prodliits dérivés" dans les 'conditions d'Iiy
giene. requise~. " 

•. 1;ITRE VII 
OISPOSITIONS TRANSITOIRES 

ART. 17. --:Pêndantune i.ériod~ d'une année à 
, compter ,de la' daté de . ...til ~blicationdu· présent dé

cret: . ,. .' 
. ':----.. 

''--.. \ 

10- Ëst facultatjve l'~pp!ication deS dispositions:.' 
a) 'Oe.s pliragraphes 2 éi 3 de l'article 7 .• 

. bj'Oe l'article 8. 
, Zo - Sont. autorisés : , 

"A. -" Pour l'emballàge .des bananes sèches.; 
a) Le 'rempl"cement de la cellophane par <iu papier 

sulfurisé o.u paraffiné ou· par du papie~ Kraft'; 
b) Le remplacement d'es caisses par des. cageots ou' 

par" des. paniers 'rectangulaires de fabrication' locale' 
de ,taille uniforme, garnis hJl,érieurement de ,napier 
Kraft: , ." .. 
. Ces emballages répondront aux condïtions de .poids 
prévues. au paragraphe 1er de l'article 9; . 

cj-L'expéditionen vrac dans lès emballages ,ci-des
sus suivant les dispositions' prescrites 'à l'articIe- .9" 

. paragraphe b. "..". __ .. 
". B. ,- Pour l'emballage des cossettes et farines, 

le remplacement aes sacs ~ou des caisses par. dès pa' 
111ers cylindriques, garnis intérieurement ·de,deux feuil'. 
lés de p'àpier Kraft et d'une contenance q'uekqnque, 

. mais uniformes pour un même lot; "., .. " .. 
30 ~ Le marquage des emballages provisoires pour, .. 

ra s'effectuer .iu.moyen d'une étiquette en bois de 18( 
12 cm. placée de"façon apparen.te, c01venablement as,' 
sujettie et portant: 

a) Le nOm "de la colonie; 
b). La nature du produit; 
c) L'indication du type;, 
d) Le poids net du produit;· 
li) Lamarque du 'producteur, groupeinent de. prD" 

ducteurs üu collectivité <YU de .l'exportatellr. 

TITRE :VIII 
ART. 18. ...". Les prescriptioiis du présent décret 

sont conformes à" la .norme "francaise N.F. V '25.006 du 
030 septembre 1946. . 

ART. 19. - Lé mirtistre de la Fronce d'outre-ÎTIer 
est chargé de l'exécLltion du présent décret, qui sera 
putlLéaLl JoÎlmal oWlciel de la Républiquèfrançaise 
et inséré au Balletin 'ofiicjeldu ministère de la Franc!:. 
d':outre-mer. ". "" , '. 

Fait à Paris, le 24 ~cfobre"1946. 
GEORGES BIDAULT: 

Par 'Ie "Présinent du Gouvernement. prôvis<iired~;I.if 
Républiql1e : , 

Le Minisire 'de la l'rance d'Oaire-Mer; 
Marius MOUTET.' 

ANNEXE 1 

DéiermùUlüon de "la' ieneuren /Jau. des liirnanès sèCftes. 

OBJET 
Détermination de la teneur. en eau" des· "bananes 

sèches ..enwe de leur'adniiisioll à l'eXporlàtion.. 
, ',DtFINITION 

On" définit· par teneur'en eall des, bananes sèches 
la quantit~ d'eaU rap(1ortéeà 100grammes de bananes 
sèches, mesurée.après une heure de distillation dans 
'le. toluène"en suivant la technique, de li; .Rochér 
décrite ci-dessous . ....... -. 


..,', , 
..'....-.:... 
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TECHNIQUE 

1. - HonwgénéislI/ioÎt des vantmes prélevées.' 

L'éch~ntillon de banan'es ,prélevé par le contrôJeur 
du 'ser\"ice du conditionnement est broyé finement dans 
Im'broyeur' genre Latapie. la pâte- 'Obtenue est péMe, 

, . a11,ongée'et repliée sur.'elle-même à plusieurs reprises 
pour mêler con"enablement les parties' pr-ovenant des 

,'différentes bananes, introduites dans le ,broyeur. ' 

, 1 L - Filll!{e 'de l'échMtitlOll, 
• Â. ~ Filière (fig. 1), 

U;,' piston poussé par une vis dans un cylindre ver· 
tical comprime la pâte de b~n'anes qui s',écoule par 
uri 'orifice' circulaire percé dans le fond du cylindre. 
','l'!Orifice defilagè qui a 1 mm de diamètre ès! 

Percé dans 'une 'P!aCluc' de 4 mm d'épaisse!". Les bordS, 
, de l'orifice sont fraisés suivant deux troncs de cône 
,\iont l'angle au sommetèst de 90 degtés' et dont le 
'plus grand diamètre; situé ,dans le, plan de chaque 

", face de la plaque est de 2 mm. Le cylindre à 29 mm 
" di" diamètre. ' " 
, .. ,la course du ,pist'Im est de fiG m"" la Capacité 
, !lu' cylindre est d'èmt.iro}1 50 g. ,de pilte de bananes. ' 

le ,piston 'est poussé par une vis de 18 mm de 
diamètre' extérieur et de .0,5 mm de pas. On le 

,manœuvre par un ,volant de 20 cm. de diamètre. Un 
tour de "is, correspond;il la sortie de l ,2g 'de' pâte. 

La boîte qui porte la filière est construite de ma
nière à', ménager un espace de 20 cm,entre l'orifice 

"de'la filière,'1rt la table, qui porte l'appareiL , 

B. -:-, Filage. 
On l'He directement ïa pâte dans le ballon taré de 

l'appareil ~ distiller, en la Iaiss~nt se poSer d'elle· 
',même, , " 

, On compt~ par ,èxemple 12 tours de vis, ce qui 
,lionne \In, poids de bananes de l'ordr,e"de 15 g. Dès 
qu'on a Jin.i de, tourner, 'on tourne rapidement' deux 
,toùrS e11 ~rrière"p(mr déoomprimer et eviter ainsi que 
la pâte ne continue à s'écoùler, . 

,On rompt le fil près de la filière et ou le laisse 
"retomber 'dans le tiaHon. le poids exact de ,la pâte est 
\léterminé par la différence des pesées du ballon 
,avait!' et après filage. ' 

'" ,ilL - Dosage (le l'ealt,IUlf distitlalio;,. 
A. ~ 1 Des~ription de l'appareii: 

l .• , 

la forme eÎ les dimensions principales de ,l'appareil 
- sontdOlln'ées par la' figure: il se compose.. : 

'jo' D'une fi!Ole à distiller (1) dont les foriiles ct 
, ,\:!imens'i,ons, sont calculées pO'Ur que: 
. , 0) le fil de 'pâte de bananes sorti,de la filière s'y 

'dépose aiSÇment; " " 
b) La ,quantit,é suffisante "de "liquide de distillation 

soit réduite au ;minimum." ", , ' 
, ,- Cetie fioie a pour c01 là partie fe~ellè d'un rodage 
;n!Ormali~é nO 4 qui l,e. relie au oorps', <je' l'appareil. 
·nèse~g,ots solit prévus pour l'y fixer avec,I'1lide de 
ressorts; . 

. ' .. 

"-,--"--"'-~-"'-:::-"'--~-" 

20 - Du corps de l'appareil (.JI) com'posé d'un 
tube ascen,dant obliq\\e qui, relie la fiole à. ,distiller à 
'la chambre de condensation. Cette chambre verticale 
possède '1I50n extrémitê~ supérieure·.,Un rodage qui.' 
porte le réfr.igéranf (Ill), et '~ sDn extrémité inf.érieure ' 
un tube ABCO gradué en J/20de cm3, de fÇlrme' 
conique de sorte que lasen~ibilité relativ!"d~s lectures' 
soit à p'eu prèS indépendantè ,du volume ..à lire.!:.e 

"tube gradué est terminé par un robinet de vidange 'G. 
Ce/ robinet doit êtrè sérieusement ,rodé. ' " 

la chambre de condensation est percé, aussi haut 
que possible, au-dessous 'du rodage qui porte Je 
réfrigétant, d'un 'orifice ,0 d'environ' 4, mm de dia

'mètre, ,servant à équilibrer la pressionintérfeure avef 
la pression atmosphérique." 

La 'chambre de condensatiou' porte ,un trait de 
niveau T situé à 10 cm au-dessus du point' H,point
inférÎeur de raccordement' du tube' oblique, 'eL de la 
chambre de 'condensation ... ' 
3ù~O'ul1 réfrigérant il eau (il!), intérieur à Ja 

chambre de condensation et du 'tu!}e, de 'rnesuf.C.' Il 
est effilé en cône sur 6, cm. à partir de son.extrémité. 
Cette extr.émité est li envirOll' 5, mm' du niveau ,du, 
liquide condensé dansi le tube gradué, niveau déter
miné pàr, le !Wint H ,du tube oblique qui ,fai!déver. 
soir du reflux de l'appareil. ' " ' ", , 

l'eall froide ,arrive par l'olive (1), dans un"tube 
central qui la çondltit à l'extrémité dt' réfrigérant. 
et ressOrt par J, , ' " 
'le liquide condensé sm -le réfrigérant 's'écoule par' 

sonextrérfiité dans l'axe du tube gradué.' ,','
.', ' . 

6; , Conduite d'un dosage.' 

, 1°':"" On badigeonne légèrement le réfrigérant de: 
liquide antibnée ,et ,on le laisse sécher à l"air.: ' ! 

On obtient facilement un liquide antil:iuée efficace 
--en ,râpant "une pomme de terre, èn 'exprimant ,sbn suc' 

et en le tiltrantsur papier, On ;ljoute all suéljLOOOe 

d'acide' salycilique. ' !", ".., " , 


20 _ On badigeonne également le tube / gtadué de' 

'liquide antibuée aumoy,en d\tn tamp6tld'oùate monté 


, sur un fil 'de fer qüel'onpasse par 1'0uver!tlf~,süpé
rieure de la chambre de condensation, On le .'Sècheen 
aspirant l'air pen'dant 5 minutes pal' le ro~lnetO relié 
li une tromp'e-à ea4:' ,; , 

30 ~ L'a fiole à' distiller Cdntenant un poids, connu 
de bananes filées,comme ,il est dit plus haut est garnie 
de toluène seé en' quantité, suffisante 'pour 'reoç>uvrir' 
la banane filée. On 'l'adapte aucorpsdC' l'appareil 
en ",ouillant de' toluène le <adage.':,' ' , 

4 0 ~ On fait passer l'eau d~ns' le' réfrigér~nt remis 
, en place et on s'assure que le robi l1ct 0 ,conv~na:ble

ment graIssé est' fermé, '" ,< ',: 

50 - On chauffe la fiole à ébullition. 
60 - Qu~ndies vapeurs atteignent la_ t1111mbre de 


condensation on n'ote l'héure :qui compte comm e orî: 

gine du temps. ' " ' / . , 


70 On règle 'l'ébullition ~e JaçOn qu~ le niveau 

des vapeurs !-l.ns la 'chambre, de condensation soi;t 

<lU voisî,nage' du ,trait :r porté par :cette chambre. 

C'è, résultat doit être attemt par accroissement, jamais


, , , 



, ',;' . , ~.. ~ . 	 ; ~.-. 
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par diminution de chauffage, car dans ce -dernier éas. 
on peut perdre de l'eau ·oondensée sur les pamis de la . 
chambre et qui ne ~e!ombe plus dans le tube gradué. 

80 _. Aprè.s une henre; on fait la lecture du voltIme 
d'eau condens~e dans le tube gradué, Ori peut appré
cier moins d' lj20 de cm3. 

. 9°" On laisse .~efroidir l'appareil un momen't. Le 
toluè,ne 'qu~i1 oontien.t est .'recueilli·pour être récupéré. 
OnseOoue, la' fiole à distiller pour·. briser le fil de 
banane 'qu'H. cOl\tient èt. qui est devenu sec et fragile. 

'. 	 On. vide .la' fiole de ces débris. On ,la rince à l'cau 
et on hi sèche. On démonte ensuite le réfrigérant 
que l'on essuie. " . 

On essuie et oIj sèche enfin la chambre d;, conden· 
sation, et le tube gradué au moyen d'un tortillon de 
papier Josl!ph monté sur un fil de fe.r. 

. .~. 

IV.. - ExpreSS/Oit 'des résnUobi. ' 
Soit P le poids de 'bananes, V le Volume de l'eau, 

la tenèur en e'lU pour 100 g de bananeS sèches est 
dônnée par la relation. 

'. H~ 00/0 =" x 100 
P-_._-_. 

ANNEXEH

. Dosage de l'eaU dans ta tar/JuJ 'de llllltane. 

OBJET 

Détermination de la tenenr en eau des farines de 
. bananes en. Vue' de leur admission à l'exportatlon, 

D~1N1TI6N 
. On dHÎnit p~r teneur .en eau des f,arilles de bananes 

·la.quantité d'eau rapportée à 100 g de farine, mesurée 

aprés deux', heures de·distillation dans le' toluène sui· 

vanl la ,technigue de H. Rocher décrite èi-de!isous.: 

. ' 	 1 

:;, 
., MODE OPÉRr.TOlllE 

.. L';ppareir est celuiqui est décrit pour ledosage de 
l'eau.dans les bananes sèches.'· - , . 

Dans'\adoIiduite dti dosage, les alinéas 1er et 2 sont 
'. les :mêmes. ' . . 

3a.- Le Jond de la fiole à distiller est garni d'une. 
oouche' de sable lavé et séché de 0,5 cm d'épaisseur. 
, Puis on \ inJroduit 20 .g de farine de banane dans 

la fiole et 100 cm3 de toluène sec, on l'adapte au 
<Xjrps de l'al,lpareiLenmouiliant le wdage avec du 
toluène. '.'. .' . 


Les alinéll:s <1,,5,6, 7 sont les mêmes.. " 

80 - Après deux . heures on. fait la leCture du W). 

lume d'eauool)densé ,dàns ·Ietube· gradué., On pellt' 
apprécier' moin.. dè 1/20 de centimètre robe. 

.90 -:- On"laisse refroidir HapparèUnn moment Le 
. toluène qu'il' rontient est reroeilli pour '.être réœpéré. 

On ,vide etrinee la fiol,e à distiller. Si le rinçage ne 
suffit pas à el'!levfer J'il farine qui a pu coller_aux. parois ' 
.ony fait boullir de l'eau èoritenant.5 p. 100 d'acide' 
chlorhydriq.ue. pendant unE! d"ili-henre. On nI1ee en
snite et on sèche., on démon'te . .Ie réfrigé}'ant. que. 
1'9n essuie. . . . . , , .; • 

-:, . . ~ 

.' 

On essuie et sèche' enfil\ la cham~e de 'coridenc 
sation et .le tube gradué au moyen d'un tortillon .de 

'. papier Joseph monté sur un fil de fer, 

l'l'PRESSION 'DES RËSULT,\TS 

Soit P le' poids de farine de bananes, il le volullle 

d'eau. La teneur en eau pour 100 g de farine de 'ba
nanes est donnée par la ,relation: . 


Hz 00/0= V X 100 . P 

ANNEXE III 

Dosage de t'eau 'dans les cossettes de !Ja/Ulna. 

MOD"" qPÉRATorRE 

Les.oossettes seront réduites en pû'udrepar broyage 

au mouliiI'ou au mortier et traitées suivant la méthode 

décrite pour ,les farines.' 


ARRETE No 877 Cab. dit 15 no,'embre 1946. 

LE OOUVÈRNEUR DESCOLONtES, 
CHEVAI.U!R DE LA L'éalON n'HONNEUR":' . .... 

CROIX DE GUERRE - MmATLLE nE LA 'RÉSlSTA?\'CE~ 
COMMISSAIRE DE LA RÉPUBLIQUE AU TOGO, 

Vit le décret du 23 !Il.... ' 1921 déterminant le~ attributio~~ 'et 

les pouvoirs du c.:.mmissaire de 1. Républiq)l~ au 'Togo; 


'Vu le décrét du 3- janvier 1946' portant réorgani~~tiQn ' 
administrative du territoire du Togo et création d'assemblées 
représentatives; . "" . '. . ,.,. "'-

. Vu le. décret. du. 16 ~vril-I924 sur le nl?de "de ·pr(!mulg.... 

fion et de publICation des textes réglemenla,.... au Togo; . , 


ARRETE: 
, ' 

ARTICLE PREMIER. Est promulguée dans le .terri·· . 

toiredti Tog;o, la loi no 46·2389 du 28 octobre 1 Q46 

snr les dommages 'de ·guerre. '. . 


A~T.2. - Le préseiIt arrêt~ sera enregistré, pllb,iié 

et communiqué partout où besoin sera. - . 


Lomé, le lS'novembrè 1946. ' 
. J.NciuTAllY, 

~---

l'Assemblée. I,!afionale cOnstituante '3 adopte.; 

le Président du Gouvernement provisoire de la Répu.

blique promulgue la 'loj dont la tepeur sùjt: 


TITRE PREMIER 
prindJÙ!$' g4n.él'qux. 

-ARTICLE. P!l~M1ER. "- La' Répuj:Iliqu~ proclame' l'b. 

galité et la solidarité d<; tous les Français devant les 

charges de la guerre. . - . -,' 

ART... 2. - Les dommag.es· certains, maférfels et 

directs - causés aux biens immobiliers ou·· m"obiliers 

par les faits (le guerre dallil tous l~ départemênts franc 

çais et dans ,lesterTitoires 'd'outre-mer releV'ant: du 


..ministre de la France d'outre-mer ou~Tent droit à ré
paration intégrale. . 

• 
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