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CINSIDERATIONS ET  REFLEXIONS SUR

LA  TECHNOLOGIE DU MAIS

A. LAZAR

J'esplire gu'lavac mes petites connalssancas de la langue frangaise,
je peux vous transmettre mes courtes informations @n ce qui concerne la
transformation du mals au Sénégal.

Mesdames, lMessieurs,

Dés lo début, je dois vous dire que je n'ai pas la prétention
que mes courtes considérations et réflexions dans le domaine de la tech-
nologie alimentaire céréalibre et commercialisation, @&lycide cette ques-
tion. L"objectif principal du projet de 1!03ffice Allemand de la Coopération
Technique au Sénégal, est la croissance de la production du mals et en ce
qui me concerne, une valorisation supérieure de la farine du mails dy pointdevue
alimentaire. Cette chose signifie mesures pour aider les entreprises indus-
trielles alimentaires et agricoles & devenir plus productives pour satis-
faire les besoins minima ; en ce qui concerne l'alimentation des hommes,
de favoriser les recherches sur lesnouvelles sources et do stimuler les
resources locales.

Les produits alimentaires locaux devront se substituer & ceux
de ITimportation. Le mars, hnotre objectif, présante une grande valeur
énergétique et les calories qui se perdent & cause de la digostitilité
incompldte, sont en génpéral trés bas.

Les analyses effectuées a 1'I.T.A., attestent que la composition
chimique du mars produit au Sénégal, ne présente pas de grandes différences
avec le nails importé -t los paramdtres physico~chiniques sont déterminés
par les conditions climatiques =~ pédoclimatiques, Egspéces, les techniques
agricoles utilisées etc... etc.... dans les régions, sénégalaisos respec-
tives : Vallée du F[leuve, Sénégal-Oriental, Casamance, Sinz Galoum etc...

La composition chimique du mars s'approche de colle du blé.
Notons ici que lz mars sontiant les provitamines 8 ot M ~caroténe qui
peut former la vitamine /|, et existe aussi une quantité appréciable de
vitamine <, 84, By et [P (dans le mars z maturité), ilais le mals ne con-
tient pas Qquelques acidés animées comme LYSINE et TRYDPTOFAN, ne contient
pas de vitamine L et U, et le calcium est insuffisant.

Efl CONSIDERATIONS DE CES CARACTERISTIOUEZS ENULZIRCES, une con-
sommation gynilatérale du mars pour un long temps n' est pas recommandable.
Il- DOIT CETRE INTAODUIT dans l'alimentation en mglange avec d’autres
céréales, qui peuvent contrebalancer ses carences,

A 1tILT.AL, nous avons dé ja entrepris plusieurs gssais et travaux,
pour la fabrication du pain avec un mélange de la f'arino de blé e-t malis,

du point de vue technologique, le probléme est élucidé.



Nous avons fabriqué du pain avec mais do grande gualité, aux
proportions de 20 ¢ mais et 80 % do blé.La proportion de mals est limitée ;
jusqu’'a 25 = 36,511 existe une limite technologique, parce que le ZEINE
n' est pas panifiable. L& gluténe représente 1! enveloppe du pain. Le glutine
panifiable ales prenriétds s-de former le COz,

- d’absorber une grande quantité de 1llegu ;

~ dlavoir une grande élasticité et dtetre résistanto.

Nous avons déja expérimenté différents produits avec recettes
4 base de mars comme sont BISCUITS, KEKS, GATcAUX etc... & [Q1Tavenir, nous
avons préconiser un mélange entre le blé, mil gt mais, pour produire de
nouveaux produits alimentaires avec une grande valeur nutritive,

Pour réaliscr un juste mélange entre mais, blé ot mil dy pointdovue
de la valeur nutritive, I'office allemand de la Coopération technique a
donné & 1'I.T.A., un analyseur d'acidés aminées importé d'illemagne un
appareil de grande utilité et de précision.

Les qualités des nouveaux produits sur la base du mals, dépendent
de la qualité de farine de mais et la qualité de farine dépend er grande
partie du procédé du mogture. La maiserie actuelle & Dakar, travaille avge
du mafs importé et la mogtyre se déroule par 1o procédé direct et sec.

Nous devrons introduire & I avenir au G5énégal, la mouture avec
dégermination qui présente 2 granda avantagos

1 -~ Les germes constituent une matiere premicee pour 1'huile et 1'in-
dustriz pharmaceutique |

2 w La faring obtenue est tris conservable (parce quo les germes qui
ont été déju extraits, contiennent plusieurs substances oxydables)
ctest préte &4 la fabrication de différoent s semoulecg de grandes
qualités ¢t J'autres produits qui sont : CORKN FLAKIS (Flacons de
malis) et RIZ de (AIS.

L*0ffice Allemand de la Coopération Techniqug va doter 1'I,T.A.
d"un dégermeur pour vairec des essais de mouture do mais pa: ca procédé
(nous avons aussi dé&j: acheté & 1'I.T.A.,, une décortiqueusc et un Broyeur
4 marteaux).

(iglsur introduire les nouveaux produits alimentaires sur la
base de mars au Sdnégal, 1 action présente une signification sociala, qui
suppose une modification des habitudes alimentaires.

C!'.east dans natye Aranpe, ~ JE CROIS « (Je suis un OPRTINISTE),
T T ) —
qu"il est néccssairo dg former de petites unitdés-pilotes dlessais au

Sénégal-~lriental, Valléz du Fleuve, Casamancc, Nioro-du~Rip, Sine Salogum
etc.., OU exista déju: unc production locale du mais, pour constator comment
se comporte ces variétés locaux du mars en mélange avec mil ot blé dans les
nouveaux produits alimentaires. lci, la farino du mars dait &trec obtenue
avec do potits broyeurs & rnarteaux qui suppose un petit investissement,
parce que la transformation du mawrs en farine par la voie manuelle, est
trés difficile dans les villages.



Dans cecs petitces unités-pilote, nous pouvons prospecter les
goits ot les p.éféocnces de la population et indircctemsnt diriger
leurs godts,.

Lo paiin avec le mil et le mals, constitue UNE BASE SURE et immé-
diatc pour diminuor [I"importation de blé. Nais Lltaction dans ce domainc se
déroule lentemont et iimidoment.

La commorcialisation actuelle des cdéréales gt on particulier du
mars, roste tributaire dos dispositions organisationnelles. Le prix actuel
du mars ntest pas compéti¥if ni  stimulateur. Il existo encore plusicurs
barriéres psychologiques do la part des clignts, de la part dgs patrons des
boulangeries, parce quo ltavantage du mars en alimentation, gst on général
inconnu.

LYI.T.A. et lgs instituts pour nutritions (ORANA, (iinistere de

1" Industrie . ..) qui sont concornés par une teclle action, doivent présent cor
les nouvcaux produits i base du mals, du point de yye valour nutritive,
digestibilité, contenu chimique etc... @tc,,, dans les magasins spécialisés.

Dans une deuxiame étapc : Pour contrebalancer l'exode do la po-
pulation ruralc vors la zone c@tidre pour égaliser ITindustrie qui est en
général localisée dans cette zong, il est nécessaire de construireg des pro-
priétés industrieclles alimentaires & I'intérieur du sSénégal par a@x : Sénégal-
Oriental, quand 1les paysans sont décidés pour cultiver gn grande échelle,
le mavs (aujourd’hui, ils restent gncore en dildmne) des variétés aptes 2
la transformation industriellc.

Il est npécessalre au Sénégal d'introduire & l'échelle industriel :

~ Hdouture do maTs avec dégcrmination ;

Jne amidanneric pour produire lc glucose (pour l'industrie
alimentaire) ut dfextrine (pour itindustrie toxtile)

~ Une Papriguce d'alcool ;
~ Production d'hjuile des germes de mals

-~ Orandge station de l1Taugmentation do lgvuyre sur amidon et manioc,
pour enrichir le mais avec de substances protéiques.

at & propos : une fabrique do lgcvure dc¢ boulangerie est un ime
pératif immédiat |

J o guitte leS5énégaldarsquclques Mois, mais je suis sz que dans
l1tavenir, le mais va dcvunir yng matisre premiére, indispensable pour 1ltinw
dustric,

Les efforts entrepris do 1'I,T.A. pour gmélipgrer la situation
alimentaire au Sénégal 3t pour utiliser lg mars en nouvzaux produits zli-

mentaires, roprdscnte un tros bon  début,

MerCi s ue



