Dr Ababacar Sadikh NDOYE D.G

C SOMMAIRE )

@ RECHERCHE DEVELOPPEMENT
L A TRANSFORMATION ALIMENT AIRE DU

MANIOC AU SENEGAL
Atouts, faiblesses et perspectivgsr e P4 et 5

‘ EFFET DE LA FORTIFICA TION EN FER DE
LA FARINE DE BLE TENDRE

des pates a pain etganoleptiques des pains
LireP6et?7

. SECHAGE DES PRODUITS LOCAUX

. CARACTERISATIONS CHIMIQUE ET
TECHNOLOGIQUE DE VARIETES DE BLE
CULTIVEES DANS LA VALLEE DU
FLEuUVE SENEGAL P9 et 10

‘VALORISATION DES PROTEINES
VEGETALES PAR LA FABRICATION D'UN
SUCCEDANE DE VIANDE A BASE DE FARINE
D'ARACHIDE (ARRACHIS HYPOGAEA) P.8

Evaluation qualitative des propriétés rhéologiqugs

Un Axe de Transfert delechnologie par I''A P.11

/~ Chers lecteurs et lectrices

Dtion du quatriéme numéro dAIECHOS qui,
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de la rédaction, en l'occurrence Monsieur Massa
rédacteur en chef de la publication , et par aill
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VIE INSTITUTIONNELLE

L'IT A, UN PARTENAIRE DE QUALITE EN AGROALIMENT AIRE

Babacar NDIR, Directeur des Relations Extérieures

urant la deuxieme phase duNational de Rechercigrosyivopastoral), (qui encadre des producteurs de céréales
DProgramme des Serviceslu SNCASRt les opérateurs du secteulocales) et des boulangers de la FNBS

Agricoles et d'Appui aux agroalimentaire pour mieux identifier lequtilisateurs de farines locales) est une
Omanisations de Producteurs (PSAOP2Jemandes et y apporter les solutions léglle initiative a saluer pour pérenniser
I'TA a sensiblement renforsés capaei plus appropriées en termes de projets Hdtilisation des farines locales dans la
tés techniques, amélioré son expertiserecherche, de formation, d'assistangenification. La création de Ila
son cadre de travail. Il a développé dechnigue , de contrble de qualité , dSODEBIO et les relations entre la
nombreuses syrges et noué de nem diagnostic, de transfert de technologie &ociété KIRENE et I'/A sont des exem
breux partenariats avec lesle mise en relation. La mise en résequles de partenariats réussis quit o
Organisations de Producteurs (OP) , lede la SocietAGRIDEYV (transformateur permis de mettre sur le marché des
différents acteurs du SNRAERysteme de céréales locales), de 'ASPRODEBroduits issus des résultats de la rextieer

Encadré 1. Sessions de formation exécutées paF A en 2009 une deuxieme est en cours sur les ffuits
- 03 sessions de formation ont été exécutées sur la transformation des| fr| €t légumes. Le réseau a un partenaire
légumes (pour 17 formateurs et 13 opérateurs dont 4 de nationalité comofie| €Xt€rieur qui est dispose a financer|ces
- 02 sessions de formation ont été exécutées sur la transformation des céréd 2 Projets.

femmes +1 homme) ; - L'ITA a eu a apporter son assistdnce
- 01 session de formation a été exécutée sur la transformation du lait {po| technique pour linstaliation des rou
opérateurs dont 10 femmes); veaux équipements de l'unité Darou

- 01 session de formation de formateurs agents de la bagé d¥élingara; onp | Salam deTouba qui intervient dans|la
été formés aux techniques de transformation primaire et de fortification deg | transformation des céréales locales.
les en micronutriments. Il s inscrit dans le cadre de I'exécution du phpjeti| |- L1TA assiste TUSOFORAL de
technique & la fortification en fer/acide folique des céréales dans le départemg Ziguinchor pour linstallation de sa
Vélingara " exécuté palorld Vision Sénégal \WVS) en partenariat avec IAT| |nouvelle unité semi industrielle e
- 16 ateliers de formation ont étéanisés dans les régions de Kokianbacoundg, |fabrication de vinaigre de mangue
Kaolack, Fatick et K&ine pour sensibiliser les transformatrices (pourty@géfi| |dont les travaux de construction sont
ciaires) sur la nécessité de procéder & une bonne conservation dge |lrés avances. _
arachides pour préserver la qualité sanitaire et éviter les pertes post récelte| -Dans le cadre du partenariat ente [T
sées principalement par la bruche de l'arachide. Les dangers liés a I'utflis| ©8APROWAG, il est prévu a partir qu
de certains produits de traitement et les méthodes de détection et d'élirir 10 novembre 2009 une mission pour
des graines contaminées ont été également abordés lors de la formation. | Procéder linstallation d'une unite de
NB. Les technologies de pains et de pains composés a base de céréales localg fabrication de vinaigre de banane a
ou mil) et de tubercules (manioc ou patate douce) ont été intégrées dans les-prq 1ambacounda.
mes de formation des boulangers a la demande de la Fédération National- Le Centre de Recherche et d'Epsai
Boulangers du Sénégal (FNBS). (CRE) est en construction a Pout AlT
assure l'appui techniqueu profit du
Ministere chagé de la Recherche
Scientifique qui en assure |le
financement et la coordinatign.

N : 9 L'objectif est la valorisation des frujts
ques a Mme Khady GUEYE promotrice de la Société et légumes locaux par |la

GUEYE a eu a les présenter au 3089 et ils ont connu beaucoup de succes | | yansformation Suite B2

- Le procédé de fabrication du vinaigre de mangue est en cours de transfert au mveam

de APROWG ; C I\
- Fortification des céréales dans le cadre du projetvas avec la formation des
formateurs de la base Wélingara;

- La fabrication de pains et de pains au lait a base de patate douce ;
- La fabrication de pains et de pains au lait & base de manioc.

- Le séchage rapide et en toute saison dans des conditions d'hygiéne amélipré
produits agricoles locaux (séchoirs a gaz et séchoirs mixtes gaz-solaires).

Encadré 2.Technologies transférées parlT A du lerjanvier au 30

septembre 2009

- Le procédé de production de vinaigre de mangue &% @& Diembering ;

- La préparation de produits de charcuterie & base de poisson et de produits h
2 " Délices de la mer ‘| .N

Encadre 3. Contrats signés pat'IT A en 2009 pourlinstallation
d'unité de transformation des produits agricoles locaux
- Dans la cadre du partenariat entreN'Ex le réseau LWTAN, une étude teeh

nique a eté élaborée pour l'installation d'une unité de transformation de ceréa ;
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SUITE EDITORIAL

d’appui aux Oganisations de secteur agroalimentaire sénégalaiSAMES. Cette performance
Producteurs (PSOAP2) financént été abordés. L'élévation de laHonore ['Institut et demeure une
par la Banque Mondiale et leTransformation alimentaire dedierté et une réelle source de moti
réaménagement du comité dproduits agricoles " au rang devation pour ses chercheurs.
rédactiondevront permettre la paru département consacre un®&lonsieur Latyr Diouf, chef de
tion réguliere de la publication.reconnaissance explicite par I'EtdtAtelier Produits de I'Elevage a été
Plusieurs évenements ont marquee l'importance du rble et de laécemment élevé au grade de
le contexte dans lequel le présemtace du secteur de l'agroalimenDocteur en Chimie et Biochimie
numeéro est publié.Le Ministéere taire, a travers son voletdesAliments aprés la soutenance
des Mines de I'Industrie, de laransformation, dans le processusd'une these dont le sujet portait sur
TransformationAlimentaire des de développement économique é¢ dépistage des fraudes par I'dtili
Produits Agricoles et des .M.E, social du Sénégal. sation des tissus conjonctifs et
tutelle technique de I''/A a La mise au point de deux produitadditifs dans la fabrication des
récemment @anisé I'Atelier de innovants " Le bissap " et le " caf@oroduits carnés. Cette soutenance
lancement de la politique detouba " instantanés est le fruiprésente un intérét particulier de
transformation alimentaire degd'une collaboration étroite entre Igar la pertinence et l'actualité du
produits agricoles. Cet atelier qucentre Wallon de Biologie sujet et reste un symbole de par le
était présidé par Maitre Ousmanindustrielle (CWBI), ['Ecole parcours atypique de Docteur
NGOM, Ministre d'Etat, Ministre Supérieure Polytechnique (ESP) ddiouf.

des Mines de l'Industrie, de ld'Institut de Technologie L'ITA et le groupe SOTIBA-
TransformationAlimentaire des Alimentaire (ITA) dans le cadre ENERMAX se sont associés pour
Produits Agricoles et des .RI.LE, d'un partenariat entre la régiomroposer aux boulangers sénega
fut un cadre d'échanges ou,féif Wallonne de Belgique et I'Etat ddais mais aussi aux groupements de
rents aspects liés a I'évolution d$énégal. La production industrielldéemmes et de jeunes, des fours et

et commercialisa des kits de transformation des

|TA Echos tion de ces produitsfours déja existants issus d' une

seront efiectives technologie brésilienne qui permet
DIRECTEUR DE PUBLICA TION sous peule
L'obtention  par National, notamment des briquettes
Dr Ababacar NDOYE I'TA de lagrément de coque d'arachide. Ces nouveaux
du Conseilafricain  tYPes de fours vont permettre de
et Malgache de réduire les colts érggtiques et

Abdourahmane SENE I'Enseignement par conséquent le prix des variétés
Supérieur des pains proposés aux consomma

(CAMES)  pour teurs sénégalais.

3 L'Université des Nations Unies a
évaluer ses cher L
Dr. Amadou. KANE, Dr Babacar NDIR, Dr agréé I'.TA comme Centre de

Momar Talla GUEYE, NDeyeT.T. SEYE | Cheurs était en soip’ .\ 4o Référence. L'AT

une remiére . - o

DOUMOUYA, Dr Lat Souk TOUNKARA, | oo o p%ur o devient ainsi une  Unité
Souleymane GASSAMA Anta DIALLO Gitut. ladmission de Opgratlonnglle de I'Université des
’ Nations Unies et peut comme telle

REALISATION © Jade/Svfia Sénéaal b : abriter les activités de recherche,
y 981 1a presentation de g ransfert et de formation parrai

Madieng SECK, Ababacar GUEYE leur premiere can ngeg par I'Université des Nations
didature en etalt ynies dans la sous région.
ITA : Pape Demba CAMARAetAnta DIALLO | une autre. IR a chpers lectrices et lecteurs, tout en
réussi ce double yous renouvelant notreconnaissance
COoNTACTS ITA pari et. Docteurs pour [intérét que vous portez a
Tél: 00 (221) 33 859 07 07/Fax: 00 (221) 33 832 8p gyMadoU_Kane et |.T A/ECHOS, nous osons espérer
Momar Talla ont que les articles que nous vous
Route des Pées Maristes Hann/Bp: 2765 été admis au gradeprésentons dans le présent numéro

Dakar-Hann. Site: wwwita.sn Email ita@ita.sy 9€  chagé de répondront & vos préoccupations et
recherche du attentes.

REDACTEUR EN CHEF

COMITE DE REDACTION

deux candidats dés
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RECHERCHE/DEVELOPPEMENT

LA TRANSFORMATION ALIMENT AIRE DU MANIOC AU SENEGAL
Atouts, faiblesses et perspectives

MomarTalla GUEYE, Praxede Gbaguidi DARBOUX et Mokhtar SAMB

L E MANIOC , UNE CULTURE il est possible de produire du paitiinexistence d'unités de transformation
" SECURITE ALIMENT AIRE " et des produits patissiers a partadéquates.
I e manioc, de son nomde la farine de manioc.

Les technologies de
transformation peu ou mal
connues

scientifique Manihot eseu Et pourtant, malgré une produc
lenta Crantz, est consition de manioc en croissance
déré dans plusieurs pays de leonstante estimée et I'existence de
sous-région comme une "denréeplusieurs atouts dont (i) la volontéAu cours de I'enquéte sus-citée, il
sécurité-alimentaire". Enfet, sa des pouvoirs publics de soutenig'est avéré que les produits a base
production est relativement aisééoutes les activités visant lade manioc cités et fabriqués par
en sus de sa disponibilité sur toutealorisation des produits issus dées transformateurs interrogés
l'année. Généralement, le manioa transformation, (i) la motiva sont treés variés: cossettes de
arrive a maturité entre 10 et 14ion des transformateurs pour promanioc, farlne de cossettes, garl,
mois aprés la plantation selon leposer aux consommateurs dei@pioca, amidon, attieke, mbou
variétés. Il n'est cependant pagroduits autre que le riz commuraAke, array tiacry, beignets,
nécessaire de le récolter immédiamément consommés au Sénégal @dtéau ...
R L D Les procédés concernant les
tement. Il peut étre conservé suiii) la possibilité pour les produc . "
: - s : é)rodwts traditionnellement
pied pendant une période allant deeurs d'écouler leur production, | . .y
R . 3 PP . . consommes au Sénégal (mbou
6 a 8 mois et la récolte peut étréliere transformation du . . .
. - R . .._raké arraw tiacry) sont relative
planifiée au prorata des besoinsnanioc" tarde a prendre un vérita .
. o ment simples et
C'est dailleurs ce .
. utilisent la
qui lui a valu le .
" , farine de cosset
nom de "denrée- :
o tes de manioc.
sécurité-alimen
Quant aux

taire". Ce sys :

R . autres produits

teme de récolte )
habituellement

progressif permet o

a de nombreux LIS et
consommeés

U B9 L) Sl dans les autres

région d'utiliser le avs de la sous

manioc pour pal pay s
région, (attieke,

lier a la pénurie . :
L. tapioca gari), les
de céréales en A
- procédes utilisés
période de sou
ne sont pas

dure.
. conformes aux
Essentiellement , .
méthodes classi

consommeé sous forme de lIégumiele essarPour connaitre les cau :
. - ~ . . ques. Les produits obtenus sont

dans les plats traditionnels sénées, une enquéte dlagnosthu% e i

. : . . . - onc diférents des produits
galais, le manioc pourrait constimenée conjointement par AT authentiques
tuer une alternative au riz dans IBISRA et TANCAR, trois institd ques. e la fabri
cadre de la diversification de l'ali tions associées dans le projet En.prenarjt pf'f‘r 'ex.emp')e'z a faor ;
mentation et de l'autodifance valorisaton du manioc auCation de l'attieke, il a été constate
alimentaire dont le gouvernemen8énégal par la mise au point dgue 16% des transformateurs
a fait une priorité. Les produitsproduits transformés et de méthadéclarent faire de l'atti€ke mais la
dérivés du manioc sont enfeif des de conservation adaptées "description qu'elles font du mode
trés variés et plusieurs d'entre eysermis d'identifier plusieurs geu opératoire ne correspond pas du
(tapioca, attieke, gari ...) sont daots d'étranglements parmi legyt 3 rattieké traditionnellement
plus en plus consommeés par ldesquels, la méconnaissance d?ﬁbriqué o Chie olveliEilsms
populations sénégalaises. De plutechnologies de transformationque latticke (SUITE.P 5)
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authentique est fabriqué a part
de la rapure de manioc fermenté
roulée, séchée et cuite a la vapel
Ces transformatrices roulent de |
farine de cossette de manio
gu'elles font sécher et cuire
ensuite a la vapeuinsi, le pro
duit qu'elles nomment attieké
s'apparente beaucoup plus au-thi
Cry OU au Couscous.

Il en est de méme pour le "gari
produit par 16% des transform

trices rencontrées. Elles fonbgo, des personnes interrogées éés de conservation adaptées " a
broyer les cossettes de manioc, ghe actité secondaire pourimporté du Bénin (via le
obtiennent une farine grossiérgzo, d'entre  elles. LesProgrammeTechnologieAgricole

qui est ensuite tamisée. C'est Igroduits fournis sont essenet Alimentaire) des équipements
produit obtenu aprés tamisage qugellement a base de céréalesde transformation du manioc
ces transformatrices appellent [ es equipements utilisés sontrapeuse, trancheuses et presse a
gari *. Or le gari est un produitgans leur majorité rudimentairenanioc) dans le but de tester et de
complexe obtenu apres rapaget sont constitués de couteaux §is faire reproduire par les équipe
pressage de la rapure et unge  petit  matériel  de entiers nationaux

fe’rmentation suivis dluneCUissontransformation ; une seu'e per” est également préVU de former
séchage. sonne dit étre outillée d'undes transformateurs sur les precé
Le produit nomme " gari par lesrapeuse & manioc. Peu d'unitégés de transformation de plusieurs
transformatrices”  s'apparent@e transformations disposenproduits testés et mis au point a
beaucoup plus a un " sankhal€ d'une aire de séchage (15%). ENTA.

manioc. outre, ces personnes ne disp&Enfin les pouvoirs publics

Quasi-absence dunités de SENt Pas reellement de locajevraient étre sensibilisés sur la
transformation et inadaptation '€S€'V€ ~aux activites  dengcessité d'appuyer technigue

du matériel transformation. ment et financiérement des uni
Les résultats de l'enquéte mon  Quelques piopositions tés de transformation fonctien
trent que peu de personnes s'adon de solution nelles dans les zones productri
nent a la transformation du ces de manioc. Le secteur de la

boulangerie constitue une
source de valorisation tres inté
ressante surtout dans le
contexte sénégalais ou le déficit
alimentaire est chronique et ou
I'importation du blé est plus que
pesante dans la balance com
merciale. Tous ces dbrts ne
sauraient porter des fruits sans
une promotion grandeur nature
pour toucher le maximum de
cibles.

NB : Les auteurs remercient

manioc. ~ En €L 1a | ura 3 pravers e projet "les CAR de I'ANCAR qui
transformation des denrées -ali

. , S\ . lorisation mani 4 A
mentaires d'une maniére genera}/ao seiom el anioc ~alont mené les enquétes

constitue I'activité principale our§énégal par la mise au point de =
. — produits transformés et de méthdUPres des transformeeurs.
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EFFET DE LA FORTIFICA TION EN FER DE LA FARINE DE BLE TENDRE
Evaluation qualitative des pates a pain gjasoleptiques des pains

NDeéye F Ndiaye, S Sakho, M Sadji et M Samb ont été appréciées de maniere
visuelle et tactile par deux boulan

Intr oduction le meilleur compromis entre bio gers expérimentés. Une échelle de
a carence en fer représentdisponibilité du fer et &ts oga notation allant de 0 a 10 a été attri

L un probléme majeur denoleptiques indésirables. buée a chaque propriété pour €va
santé publique pour lesL'objectif de cette étude est d'évaluer la qualité des pates a pain.

pays en développement (1). luer le profil sensoriel de la farine

Elle touche preés de 2,15 milliardsle blé tendre fortifiée en fer a tra

de personnes a travers le mondeers la pate a pain et le pain.

(2), principalement les femmes a

partir de l'adolescence, les nouMatieres premieres et matériel

gﬁseog?éitelﬁf :je;nr;eslg;rrllfiinmt:. eE:eIP '_5'agit pripcipalement de : latiques oganoleptiques des produits
faible quantité, le fer a un rﬁleffarme d,e ble tend,re (LIEE aes (goﬂt,. pouleurodeur.:.) et en Ie,s'
essentiel dans I'érythropoiese %ltvuml), l'eau du rese,au (,refrOIdIe),qg;_;m:uﬂant selon Ielfr intensité a été
dans de nombreuses fonctions caft  '€vure desséchée B (Sautilisée dans cette étude.

lulaires et moléculairesﬁnStantR)’ ey sel_, i amel_loran‘Trente dig| s, weleniles (g

Chez lindividu en bonne santé(Mgg'.m'XR) (el ascorblgug,s,o,nnel e_t stagiair'es 2 1Y, @ .
les pertes en fer sont compenséresC'thme’ amylas_e), d_u premlx_et(? admis dans I'e'tude SO EETE
par le fer provenant de l'alimenta sqlfate s fer/agldg follqug_) , qwt,u? le p?‘“‘?‘ de degustateurs. lls ont
o, G G e per,[urbépresente une biodisponibilite deété habitués dans un premier temps
lorsque les apports en fer so 000/9. _ o ~augodt du fer a travers quatre-ses

insufisants ou que les pertes Orl__es équipements utilisés pour €tusions de dégustation de boisson for

dier le comportement de la pate tifiée en fer

les besoins sont augmentés. Les. fabri I . I : . ,
conséguences de la carence en fain et abriquer le pain sont EI7 ejval_uatlon sensorlelle_ des p?alns a
sur la santé de l'individu sont multype cla§8|que. (alvgographe,'-fgrgte Il e B sessions, I_une £
tiples. L'ampleur de ces copsaNentometre, viscosimetre, petrinjour de la production des pains et

e . diviseuse, four etc.). ' & ion 3
quences justifie la mise en ceuvre ) lautre apres 24h de conservation a
la température ambiante.

d'interventions nutritionnelles tel M ETHODES
P Pour chaque session, quatre éehan
les que la fortification en fer de A ; > i : . er .
g %La préparation des échantillons jlions codés ont été présentés aux

aliments. . i s . . ) .y
La fortification ou enrichissementde TS EHiTEs degustateurs : trois pains fortifies
en fer des aliments est une st¥atéJn pré-test a permis d'identifieraux diférents niveaux et un pain
gie adoptée pour lutter contre |e£rpis nivegux d'incorporation.,Ce.stémoin non fortifié. » o
carences d'apport, elle consiste njveaux d'incorporation de pren'nxll_e_s dormees on'_[ ete _coIIect(laes a
ajouter du fer dans un aliment afin 456 ; 41 et 34, 5 mg de prémix 'aide d'un questionnaire et 'ana
d'augmenter le niveau de consonkd farine de blé ont éte iEsalse SESIELE A E0 (I o Tl el)
mation de ce micronutriment pa€ontre un témoin (sans prémix)logiciel SPSS (@tistical Package
la population. Ces diférents niveaux de fortifi for Social Sciences).

Le fer sulfate incorporé est selucation permettent respectivemen )

ble dans I'eau et a une biodisponfle couvrir chez un adulte sair RESULTATS ET DISCUSSION

bilité de 100%. Mais il produit 33%, 30% et 25% des besoinEyaluation des changements

L'évaluation organoleptique
des pains
Une analyse descriptive qualitative
permettant d'établir les profils sen
soriels, en identifiant les caractéris

comme toutes les autres formes deurnaliers en fer (3). qualitatifs des pates a pain

fer soluble dans I'eau des proble ,, . L 3 2 inal '
. | 0€S Provlg o\ ajuation qualitative des 'OUtes les pates a pain a Tessai

mes oganoleptiques indésirables n'ont montré aucune @#rence per

ates a pain et des pains
tels que le changement de coulel¥ P P ceptible par rapport au pain témoin.

et de saveyr'oxydation des lipi Les propriétés rhéologiquesLes notes sur 10 données par les
des et leur rancissement. Enrichiiextensibilité, élasticite, collant, poulangers au pain témoin et aux
un aliment consiste donc & trouvePousse, lissage, relachement.. gitférents pains fortifiés a 45,6; 41
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et 34, 5 mg/kg sont respectiveme 46
de 9,99 ;9,95; 9,98 ; 9,70.

q . o . 44
Profil sensoriel des pains g
L'analyse détaillée des fiifentes | 3 427
caracteristiques telles que : gol <
crolte, couleur mie, odeur mig 5 407
porosité mie, texture mie montr¢ g
qu'il n'y a pas également deféif s 3.8
=

rence statistiquement significativg
entre le pain témoin et les pain 361
fortifiés (voir tableau).
En revanChe’ une wrence Stati‘s pai:Y: (témoin) fortifié'a 33% forfié;l25% fortifié a 30%
tiguement significative de la ceu

leur des cro(tes a été observ
entre le pain témoin et les pain

UAIES () GielEs CIIEIIG vlestestANOVA et le test de tBdent des crodtes entre le pain témoin et

E;:ZZ f(():rgﬂssa'rl] ne)r/ng"ri]f (;jee éﬂfl;le nous montrent une di#rence sta les pains fortifiés mais cette fiif
de Ia.croﬁte egut atre da A unlféstiquement significative unigue rence n'est pas statistiguement

o ) bet ment pour la couleur de la crodtasignificative (p > 0.05).
réaction d'oxydation du fer lors du

processus de panification. elll [o5lln Usuelln) (9517 [ETaRls el

L'analyse globale des thfentes pains fOI’t!erS (p= 0.000)., .
. , En ce qui concerne le délai de 2
caractéristigues montre qu'en ce€

Traitements
Fig. 1. Comparaison de la moyenne des scores d'appréciation de la couleur des
cro(ites entre les pains fortifiés et le pain témoin

Pain témoin Pain fortifié a 25% | Pain fortifié a Pain fortifié a

30% 33%
Couleur crodte 3.71+0.81 4.55+0.56 4.45+0 .61 4.49+0.65
Go(t crodte 3.40+0.64 3.5+0.96 3.58+£1.02 3.5910.61
Couleur mie 4.54+0.50 4580 .47 457+0.55 4.65+0.50
Porosité mie 4.36+1.44 433+114 4.38+1.42 4.54 £ 0.68

Fig. 2 Comparaison de la couleur de

Texture mie 3.96 +1.85 23,36 +1.93 3.63+1.90 3.18+1.96 la crolte apres 24 h de conservation
en milieu ambiant

Got mie 3.61% 0.66 3.72£082 368%080 |3.74%0.77 : :
Conclusion et perspectives

Odeur mie 3.65+0.69 3.65+0.83 3.68+0.84 3.69+0.52 L'évaluation oganoleptique a

permis de tester trois niveaux de
fortification présentant une
Yonne acceptabilité auprés des

dégustateurs. Par ailleurs pour

. , ... . heures observé avant la deuxiem [ isibilité d'
qui concerne l'acceptabilité géné €ine meilleure visibilité d'autres

rale des pains, il n'y a pas deféif lslee;;ogedle; olce(:)%ussetflvt;il:mpzﬂrr \Ilgért'e shts"seront ,Tzr'\esl a tresg?r
rence statistiguement Signiﬁcativecaractéristi ues ganoleptiques eche _epdourle . |er| ?perc?prlon
S (& 9 T & U5 {5 les anal seqs statigti uespogt m<’3n|al'J sel(n: - plopu Zlon i
rents pains fortifiés (p>0.05). S Gl y' : q ¢ aise. Ces résultats ,evront aussi
- tré qu'il n'y avait pas de difrence donner aux autorités des €élé

Ces valeurs représentent la.” . . ) _ o

2 Significative (p > 0.05) entre jO et ments majeurs de décision quant
TGYENE =% ECE 95 ¢ EEGL 4h et ceci quelgue soit le niveaug |' ir de la fortification d
échantillon de pain et pour chaqula quelq a ravenir de ia fortriication des

L. . e fortification. La figure 2 i
caractéristique ganoleptique. Le _ ol g aliments dans _Ia Iutte_contre les
confirme la diférence de couleur carences en micronutriments.

Acceptabilité générale | 27.25 + 3.11 27.70 + 3.66 27,97 + 4,27 2759+ 2.85

Tableau : Caractéristiqgues ganoleptiques des pains fortifi€es en comparaison av
le pain témoin

Références bibliographiques 1. Conférence internationale sur la nutrition (CIN). Nutrition et développement. Une évaluation d'ensemble.
Rome: RO/OMS, 1992; 132 p. ZThird report of the world nutrition situation. GenevsCC/SCN, 1997; 11 p. 3. S. Sakho, 2007.
Enrichissement de la farine de blé tender endgaluation aganoleptique. Rapport de stage, master 1 de Biologie Santé, Université Montpellier 2.
Remerciements Nous remercions les Grands Moulins de Dakar (GMD) pour leur appui technique.
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VALORISATION DES PROTEINES/EGETALES AR LA FABRICATION D'UN
SUCCEDANE DEVIANDE A BASE DE FARINE D'ARACHIDE
(ARRACHIS HYPOGAEA)

Latyr DIOUF, Abdoulaye SAMB, Malang SEYDAmadou KANE, DrAbabacar Sadikh NDOYE

NTRODUCTION
es protéines sont deg

L sources d'acides aminéEharlon | Teneurengramme pour g Teneur en millarmmes pour 100 rammes Pare pour e
indispensables et essentie

au bon fonctionnemenét a la Protéins | Linde | Cendre | Guide |Fer | Caloim | Magné | Phos | Potassium | Mercure | Plomd

croissance de I'ganisme.
Aujourd'hui le déficit en ces
nutriments est estimé a de

milliers de tonnes dans le monde \={) |57 | 40147 |85 | 5502| 1809001 | 1798001 | 20772401
Ce déficit est devenu une

sim | phore

—_

BL12 | 0002 | MNon

préoccupation constante et forn ulll 01 |02 0700001 | deect
damentale dans les pays
développement pour lutter Tableau Il : composition chimique du succédané obtenu

\(;erg:iiatiljln mg:ansumtlgpo'téi#:Sd'arachide dé pelliculée, 15% de apres une formulation consti
. . iébé indiaé i (0 A ! A [0)
végétales par la fabrication d'ur#\.“ebe indigéne lima et 25/0 de tuge d'un mélange Qe 50% de
succédané de viande a base @ig€- Des analyses chimiques farine, 50% de chair de thon
farine d'arachide a fait I'objet deeffectuées sur chaque mélangeblanc albacore, 20% de bouillon
la présente étude. pour déterminer leur teneur en €t 10% d'huilevégetalea permis

MATERIEL ET METHODES constituants majeurs (protéines, d_e realiser unsuccedanng
. . viande dont la composition
lipides et glucides (AOAC,

A limage du Nététu, le Bacillus chimique estrapporté dans le
subtilis a été utilisé pour fermentet999)- Le mélange N°3 dont la .\

larachide (Ikenebomeh M. J. et f0mPposition chimique @bleau - p . 650t 3 1a viande le pro
1986). Celle-ci a été mélangéd) €st voisine de celle des qi gptenu est trés riche en
avec du haricot (Phaseolu§otylédons cuits du Parkia pytriments et en minéraux (
lunatus) indigéne lima et du riZ?19lobosa, a eté ensemence aveqyrotéines : 40,76%, lipides :
sahel 108 dans les proportion@ starter de Bacillus subtilis a 39,46%, cendres: 4,22%,
mélange N°1 : googaison de 0,01g de starter pour glucides : 15,56%, fer : 4,80mg
d'arachide de pelliculée, 25% gd00g de mélange, ensuite incubépour 100g, calcium : 172,4mg
Niébé indigéne lima et 15% de? 31°C pendant 72heures (Ndir pour 100g, phosphore, 208mg
iz : mélange N°2 5006 2002). Le produit issu de la Pour 100g et magneésium

d'arachide de pelliculée, 25% dfermentation a été seche, puis 125,54mg pour 100g) (Kimarryo

. - . V. M. et al, 2000). La qualité
PO TR . royé pour donner une faine qui, '
Niébé indigene lima et 25% deProye p 9 sanitaire et ganoleptiquedu

suivantes :

riz, mélange N°3 : 60% succédané a été satisfaisante sur
Désignation Teneur en grammes pour 100g la base des résultats deslyses
Protéines Lipides Cendres Glucides rr)icrobiologiques (relllennes
fécaux 44°C, salmonella, |
Parkia Biglobosa | 2344 425 152 2246 6a72 41,7 3 499 staphylocoques pathogenes,
(NG, 2000) anaérol?ies s_ulfito réducteurs et
flore mésophile totale) et senso
Mélange 3 2354055 283110,18 2441, 05 39,7812 rielles efectuées sur le produit
. . . A | fini. (Suite P.9)
Tableau | : Comparaison des constituants du Parkia biglobosa a ceux du mélange 3
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CONCLUSION viande pouvant contribuer a valoles aliments a base de céréales

La fermentation alcaline du subsriser les protéines végétale$7,1% de protéines pour le riz)
trat constitué d'arachide, de Niébét a lutter contre la malnutrition.surtout pour les tubercules qui

et
ne

et de riz par le bacillus subtilis d.e développement de ce produitontiennent que 1 a 2% (Kane,

permis d'obtenir une farine tregpermettra de donner une valeu2003).

riche en nutriments (protéines etjoutée a l'arachide. Par ailleurs |I€e travail a été réalisé grace au

minéraux). Cette farine peut serconcentré pourra étre utiliséconcours financier du projet
vir a préparer des substituts deomme un bon supplément dan€RSParachide.
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CARACTERISATIONS CHIMIQUE ETTECHNOLOGIQUE DEVARIETES DE
BLE CULTIVEES DANS LAVALLEE DU FLEUVE SENEGAL

A. S. NDOYE, I. MBAYE, M. T. GUEYE,A. KANE, N.T.T. DOUMOUYA, M. SAMB
Institut deTechnologieAlimentaire — BF2765 - Dakar Hann

introduites. d’avoir une appréciation d
Ainsi des leur acceptation au niveau d
analyses sur lesconsommateurs, des tests
plans rhéologi panification ont été meneés s

nel, physico- faisant I'objet de cette étude.
chimique et MATERIEL ET METHODES
technologique Plusieurs parametres carac

tuées sur lesminés aussi bien sur les grai

les farines. des grains a été faite avec

INTRODUCTION

e
es
de
ur

gue, fonction les farines des variétés de blé

té

ont été effec- ristiques du blé ont été déter

ns

grains bruts et que sur la farine. La mouture

un

Dans le but moulin d’essai Chopin de labo

ans le cadre de se
activités de recherche
d’introduction de la

culture du blé au Sénégal
I'ISRA a efectué des tests de
production au niveau de se
stations de Ndiol et de Fanaye
Afin de prendre en compte
I'aspect valorisation, I''R a

été amené a contribuer dans ¢
travail par une caractérisatior
fouillée des diféerentes variétés

Tableau 1: Déterminationsfe€tuées sur les grains dedéliéntes variétés de blé
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caractéristiques évaluées. Enes, faisant d’elles des variétées
outre, il est apparu que plude blé de force. Il s’agit des
sieurs d’entre elles renfermenvariétés Rajae Arrihane, Kenz

des taux intéressants de pretéet Mehdia. Leur intérét réside

ratoire (un broyage et deu
convertissages) qui permet e
méme temps de déterminer |
taux d’extraction en farine beu
langére de chaque variété
L’humidité des grains avan
mouture été ajustée a 16 ¢

avec un temps de conditiornne

Tableau 2 : Déterminations sur les farines des grains de blé

ment de 48 heures. Le tau
d’extraction en farine, I'humi
dité, le poids spécifique, la
dureté et les taux de protéine
ont été évalués sur les grain
tandis que sur les farines, le:
mesures ont porté sur le tau
d’amidon endommagé et de
gluten, l'indice de Zélény et
temps de Chute HaghgeiPerten
(Falling number) et les parame
tres déterminés avec l'alveo
graphe Chopin. Les tests d¢
panification ont été conduits
selon la méthode francaise ditt
de pétrissage intensifié en utili
sant un pétrin de laboratoire

dans leur capacité a compenser
le déficit protéiquedes farines
issues de certains blés faibles
importés.

Cette étude permet d’orienter
les utilisateurs sur les potertia
lités de transformation des dif
férentes variétés eu égard a
leurs caractéristiqgues intrinsé
gues (boulangerie, semoulerie,
etc.). Elle permet également a
'ISRA de tenir compte de ces
résultats pour les choix a opé
rer au plan agronomique.

une étuve de fermentation
controlée et un four a essai.

RESULTATS
ET CONCLUSION
Il est ressorti de ce travail que
les différentes variétés testée
ne disposent pas des méme
aptitudes boulangeres. Leg
variétés KENZ et MEHDIAse
sont révé
lées les plus aptes a faire d

pain compte tenu de toutes le
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LE SECHAGE DES PRODUITS LOCAUX
unAxe de Transfert delfechnologie par I'IA

Par Mamadou Salif SOMDr Babacar NDIR, Moustapha SARR, Oumar DIEME, Mokhtar SAMBE,
Institut deTechnologiéAlimentaire — BP2765 - Dakar Hann

Type de Nbre  Zone d'installation Structure ou Produits séchés
séchoirs _ Programme .
Type FAC 2000 11 Dakar, Tambacounda, ITA Céréales, mangues,
Ziguinchor, Saint Louis, banane, coco, papaye
Fatick noix d'acajou, etc.
Type Chine 02 Kolda (Témento Samba), ~ ITA/PAOA/Chine  Mangue, pomme
Taiwan Thies(Ndame LO) Taiwan d'acajou, gomho,
Type CERER = 01 Kolda (Saré Sadio) ITA/IPAOA/CERER ' feuilles de haobab
Type ATESTA 02  Thiés (Ndame LO) ITA/CEAS ATESTA  Céréales, mangue,
Type ONUDI = 01 Thies (Ndame LO) ITA/ONUDI _papaye, coco, gombo

CERER: Centre d'Etudes et de Recherche pour lesgigeRenouvelables ;
CEAS : Centre Ecologiqualbert Schweitzer d&hiés ;
PAOA : Programme d'Appui aux Opérateurs/trices de I'Agroalimentaire (2002-2007)
ONUDI : Organisation des Nations Unies pour le Développement Industriel.
vermines. la banane, la papaye, le coco, les
_ Il est a noter que pour les huit (O8feuilles de baobab, la tomate, les
armi - ses  nombreuses, ;yes séchoirs non installés paroduits céréaliers tels que araty
aCt'\r’]'te“T’ | 'T_St't“t “d€ 11TA, les bénéficiares sont des pathiacry et le manioc, entre autres.
T8 s g e e sointdes o oo o e
mes) formés par l'Institut aux techLes séchoirs sont utilisés par des

populations ses resultats de reengfiq o5 de séchage. GIE ou des aganisations de pro
che par le transfert de technologie. PRODUITS SECHES ducteurs /trices. Les femmes sont
Une mission récente de diagnostic les principales bénéficiaires quel

participatif réalisée durant le moid-€S types de produits secheaue soit la filiere.

de septembre de l'année 2009 not : _ : i %es conventions de partenariat ont
a permis de revisiter les états ggraphique d'installation du sechoirg signées avec toutes legam
fonctionnement de 25 séchoirda Mangue, les noix de cajou etlg, oo ijisatrices de la technolo
dont 11 construits et installés entié COUSCOUS sont les prOdUitS dem|g|e Les alliances portent sur la-for

rement par I''/A et 08 autres instal hants. , . i 4 i
Go 5 trgvers des programmes OUS AVONS remarqué qu'au nivednation sur le sechage des produits

recherche finalisee pour € certgines_ . unites de:_ct)c,:autxlmbk,as, I(_atf:ontr(_)tle_ dedla qu?
R BT ATIER TTETeEE [mE gellansformation visitées, la prr:)dug'e €l la secunte santaire ges-all
partenaires (ACDIROA, ONUDI tion an_nusalle‘de mangues séchégents.
et CEAS ) au profit des ganisa est estimée a pas moins de 1,8 PERSPECT.IVES _ N
tions de transformateurs/trices darfg""® Paran. Les (EPIEISET d|agno_s tic pariici
différentes régions du pays (Daka ans une moindre _mesure lepatif perm,e_ttent_ d'enwsqger_ des
Kolda, Tambacounda, Saint I_(.)uis’autres types de produits séchés samtes d'amélioration des séchoirs en
Thiés, Fatick et Ziguinchor). USTIIEE Qe performang:e. et Qe couts
de cession par la diminution des

Durant ces cing derniéres annees ; de séch Iutilisation d
existe sur le terrain dérents types emps de sechage, futlisation des
biocombustibles a la place du gaz

de séchage parmi lesquels le tyj et le choix de matériaux de

a gaz, les types mixtes, solaire/gq ucti | daptés et & fai
ou solaire/électricité (Photos 1, 2 E(I)enic:gtc lon pius adaptes €t afal

3). L'avantage de ces fdifents . s
types de séchoirs est la valorisatiq DRI 2 G2, Al signe SR
des produits locaux par le séchag acc_qrq do el a}vec, !a
rapide en toute saison des fruit somete_ ENERGECQ Pl [
mentation et la difision d'un autre

légumes et céreales, a l'abri de N :
poussiere, des mouches et autr type de séchoir mixte (solaire-gaz).

7

arient en fonction de la zone gé
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Suite Page 2 Commune de Sokone par IONG belgenité, des entretiens et des visites ont été
Encadre 4. Diagnostics pdicipatifs VECO basée a Dakar ; effectués avec les responsables et les
réalisés parlIT A en 2009 - les unités de transformation de produithiembres pour identifier les contraintes
Dans le cadre du partenariat avec le Pro|@faux (cereales et fruits et legumes) diées a lutilisation de ces sechoirs ;
PANALE de IONG Oxfam/GB, IR a I'Association des Femmes deouba - Mission diagnostic dans le cadre dupro
eu & réaliser 30 diagnostics techniques(@tFDﬂ qui se trouvent &ouba, Ndoulo jet deWVS sur la fortification. Un diag
organisationnels pour des unités d8t Diourbel. Des visites de terrains et de®stic situationnel marqué par des visites
transformation de céréales, légumineuséd)lretiens avec les acteurs ont diéceiés et entretiens a été fait dans trente et deux
fruits et légumes, poisson et produitdU Niveau des dérentes unités de (32) vilages deADP de Kounkané et de
halieutiques membres de la coopérafive, ransformation. Cette miss@on qui entr@®aroumba (Départ_ement Gléélinga(a).
lissu de ce diagnostic, un plan daction dans le cadre du partenariaAAFDT  Ces deuXADP constituent la zone dinter
été élaboré pour la mise en ceuvre d uffdssociation des Femmes deuba) a vention du projet communautaire de fort
démarche qualité permis de relever lesfiiultés techniques fication des farines céréalieres pour lutter
En dehors de ce partenariat, 23 diagndd oganisationnelles auxquelles estontre les carences en micronutriments
tics techniques et situationnels ont &fgonfrontée 'Association ; (fer, acide folique, zinc) qui fekctent les
effectués : - Une mission diagnostic et dinspection gpopulations.

- 02 diagnostics techniques au profit dni)/e’au de 12 'unités, de tran_sformgtion dd\{lissior] diagnqstic chgzNDI_EL AGRO

GIE Interprofessionnel de Lompoul et digéréales et fruits et légumes installées damsi a débouché sur l'établissement d'un
GIE Touba Poissonnerie de Dakar : les régions de DakeBaint Louis Thies , protocole d'accord cadre avecALT

- 01 un diagnostic technique de l'unité dé@olack, FatickTambacounda, Kolda et-Mission  diagnostic a TOUBA
transformation du GIETouba Darou Ziguinchor et utilisant des séchoirs a gaMiBOUL PECHE avec les techni
Salam ddouba ; type Attesta ou Fac 2000) ou mixtesiens de l'atelier produits poisson et
- 01 diagnostic technique et économiqu§Claire electrique ou solaire gaz ) installgsroduits halieutiques;

pour évaluer le fonctionnement et la rent®a" [1TA en collaboration avec des parte- Mission diagnostic a la Fédération
bilité dunités de trituration du sésamdaires comme I' ONG suisse CEASles Producteurs Maraichers de la
graine, mises 4 la disposition des GPF ddtesta. TONUDI, le CERER et la coo Zone des Niayes qui a étéfegftuée

la Communauté rurale de Diossong pération taiwanaisé\u niveau de chaque par une équipe pluridisciplinaire.

 Voyages d'étude et ateliers

Ndiaye Nafissatou Diopa participé a la formation Dr Ndoye et Ndiront Participé au Salon International de
& sur le Développement de variétés a haut rendement etl'Egriculture de Paris 23 février - 02 mars 2009 en quté
5@? transformation de la pomme de Cajou qui s'est dérouléeda membres de la délégation sénégalaise pour la promgtion
g Kerala (Etat du Sud de | Inde) pendant la période du 2& deux produits innovants : le Bissap et le Gaféba ins

- février au 1 mars 2009. tantanés.

. Mme Ndiaye Nafissatou Diopa participé 2 la foire sous M Hyacinthe DIOP a participé & 'Atelier Internation

. régionale déchange entre producteurs et distributearsisie par e de reflexpn sur_la commeruallsatl_on q\es produits halleu_tl c,e

PASPEF en collaboration avec le GIEABT (Communes de transformes a_rusgnay " Iplus pa_rtlcglnlarement 27 kethla‘ ’

Bignona et d&hionk Essyl) et communautés rurales de Kafountiné,s"j“d'ne"e braisée séchée). Biier i s'est tenu les 23 et 24

5 Dijinaki, Sindian eTenghory dans le cadre du Programme d'Appuii epars.

> de Suivi des Projets d'Exploitations Familiales de Insertion Socil#me Doumouya a participé au Forum régional sur

J et Professionnelle des Jeunes. rble des brevets et du traité de coopération en matiéerg; de

Youssou Ndiayea participé a la Formation sur |'utilisation etbr,evets (Pt da'ns 12, [EECIEE daf‘? £ (95l
. .. . développement. Il s'est tenu pendant la période du 30 mars

la maintenance des équipements de transformation du manio

C . .
¢ et des céréales du 06 au 21 avril 2009 a Porto Novo (Bénin ! 1 (_ar avrll 2009 a Nairobi. _ B
L'atelier d'échanges sur le cahier des gbsrde 'agricul &

Mr Diack a participé & un stage de formation sur l'utilisaure - biologique aganisé par la Fédération Nationale de
tion du systéme HPTLC camag system du 20 au 25 avril 20Q&yriculture Biologique du 10 au 12 avril 2009 &iés.

= en Inde. . . . ;
S . . o Mme Doumouyaa participé a I'Atelier National s
. "Mr Hyacinthe DIOP a participé & une Foire & Génesyog »agpects juridiques de la protection des produits de
f'OW fish du 15 au 28 avril 2009 recherche scientifique par les droits de la propriété intelie
. "Mme FAYE a participé a I'atelier régional de renforce tyelle " oganisé par I'Qyanisation islamique pour I'éducé
» ment des réseaux interinstitutionnels a Dakar du 5 au 8 main, les sciences et la culture (ISESCO) . Il s'est déroul@du
2009. 15 au 19 juin a la bibliothéque de I'Université Chekita &

GIE Péche a Potou et a Lompoul du 20 au 28 Mai 09 sur me Mbengue et Mr Mbaye ont participé au sémi
" Renforcement des capacités des populations en utilisatiggire sur I'élaboration des programmes de formation
.. responsable du poisson et des produits halieutiques. nouvelles filiéres qui s'est tenu & Saly du 4 Aunai 2009. ¢
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