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RAPFORT DE SYNTHESE 1832

T - JUSTIFICATION ET CAJECTIIS GENERAUX DU PROJET PILOTE DE DECORTICAGE-MOUTURE

L'aummentation des rendements par les méthodes culturaies nouvel |l es
et 1'introduction de variétés plus productives peut poser des difficultés ence
sens que les pertes alimentaires augmenteront 4 cause de 1'inefficacité des
méthodes act uel | es ge mautention, de stockage et de transformation des produits
si on n'étudie pas séricusement |a question de la prevention de ces pertes.

Un maillon particulieérement inportant de |a phase post-récolte est |a trans-
formation des produits parce que revétant des aspects d ordre économique Mais
surtout social. Cest wr travail pénible, indépendant de |a période de 1'armée,
aqel 1a Temne sénégalaise consacre €N noyenne entre 1,5 et 3 heures par jour,
selon la taille de la famille, sSur les ¢ heures que requiérent |es activités
ménagdres (YACIUK, (. 1977). Actuellementau Séneégal ., plusieurs types de

machi nes destirfes 4 la transformation descéréales et légumineuses SOnt com-
mercialisés un Peu partout sons que deg tests de fiabilité technique et d'adap-
tation aux conditions |ocales ajent été efrectuds, donc sans que |'on connaisse
levrs conditions opti mal es dfutilisation.

C est ainsi. ¢ue ce projet s'est propose de :

1/~ Géterminer les conditions optimales d' utilisation d'une
imte Je décorticage~-mouture A sec permettant d' obtenir un produit conparable
a celui que donnent les méthodes traditionnelles de transformati ondes céréales
et desléguminenses, donc conforme aux golts des populations Sénégal ai Ses ;

2/~ étudier |a stabilité des produits obtenus
3/~ introduire | e systéme dang le mlieu réel avec étude du
niveau et de la modalit?® d'introduction, du colt d'opportunité, des produits

finis, de la consommation de ces produits et de leur acceptabilité par les
consonmateurs

4/~ analyser | es résultats du point de vue technique économ que
et social.

I1 -~ MATERIEL DISPUNIBLE

- Un moteur diésel | ent LI STER de 15 P & refroidissement par eau.
Le radiateur est un= cuve en cinent reliée au motenr par deux
tubes de caoutchouc servant pour liaspiration et |e refoul enent

de 1'tesn.
- Une décortiqueuse HILL THRESHER SUPFLY avec systéme d'aspiration
du son ;

- Un moulin & marterux JACOBSON avec jeu de tamis



- Un tamiseur mécanique
- Un Jébit-metre poupr-le ‘oarburant.

Un tachimétre

Un Ro-TAF pour i‘analyse granulométrique

~ Des chronométres
- Ure machine & sceller le plastique (&lectrigue)
~ Une bascule portée 300 kuz

~ Une balance marcharcle portée & kg

Un batimert de 7 m % 10 m d'une valeur de 1.263.540 F CFA, terrain
exclu, abrite ce matériel et sert sussi de magasin J'entrepocage des produits
(grains, farine, sankal, son) aingi que de peint de verite.

La valeur actuzlle Jes Limohilisations est estimée 2 environ cing
(5} millions dJde francs CFA. '

IIT ~ METHODOLOGIE ET RESULTATS

3.1 - Décorticage

leu conditions optimales du décorticage des céréales ayant été déter-
minéer dans la phase I Ju Projet (cf. rapports précédents de la Division Techno-
logie Post-Récolie), ros essais ont porté sur le décorticage mécanigue & sec Jes
graines de soja.

ia gualité du décorticage dépend de plusicurs Tacteurs parmi lesquels
T'humidité du gradn, 1ihomogénité dans les dimensions (greins calibrés cu non),
D'ouverture de l'admission des grains, la vitesse de rotation des meules, 1'ag-
ration et le temps de s€jour.

Aprés dez te-ls préliminaires, nous avons choisi treis (3) vitesses
de rotation (700 - 800 - 1100 tours/mn), un batch de 25 kilogrammes, deux (2)
tempz de séjour (8 et 5 m) =t la ventilation maximele.

A terps de séjour égal, la vitesse V = 700 tr/mn se révile &tre la
plus performante car on: cbiient 1,02 ¢4 de brisures, alors qu'd 900 et 1100 tours/
minute, on a respectivement 5,44 % et 6,21 % de brisurss. En augmentant la Jurée
de séjour des graines, le taux do brisures s'éléve rapidement : de 3 A 5 mn, il
pasge Jde 5,44 % a 156 % a V¥ = 900 tours/m. Un temps Je séjour inférieur & 3 m
est insuffisent car le Jécorticage n'sst que partiel.

De ces premiers essais, il résulte que les vitesses V = 900 tours/m
et V - 11CC tours/mn soul pratiquement incompatinles avec la nature des graines
de soja car le taux Je¢ brisures est anomalement élevd, méme aux temps de séjour
les plus courts ; diautre part, on obtient beaucoup de Tarine dans le son,
surtout guand les gradnes sont bien séches. 11 serait intéressant dans les
prochaine essais de tester différents niveaux d*humidité duv grain, d'autres
niveaux de batch airsi que la vitesse V = 650 tours/mm afin Je mieux déusger
les parametres de base pour le décorticage mécanique du soja.

3.2 ~ Mouture
Dans les moulins 4 marteau, la qualité de la movture et le rendement

horaire dépeidient Je la vitesse peéripnérique des marteaux, de la quantité de
graings dans la chemdre de mouture, de la surface du tamis et du diamétre de ses



ouvertures, de 1'espacement entre le tamis et les marteaux, de 1'état des
marteaux et du tamis (épaisseur, usure, etc.. .) et des propriétés structuralo-méca-
niques des grains.

le dispositif utilisé est une analyse factorielle & trojis (3) facteurs :
vitesse de rotation des marteaux (3 niveaux : 3000 - 3300 = 3600 tours/minute),
hauteur 4 ' admission des grains (3 niveaux : 7-12-18 mm pour le mil et 12-M-23 m
pour le mafs) et grosseur des mailles du taxis (4 niveaux : 0,5 = 0,7 = 1,0 = 1,5mm),
les autres facteurs étant considérés constants d'un traitement & 1'autre. Il y a
donc eu 3 x 3 x 4 = 36 traitements pour chaque céréale et 3 répétitions par trai-
tement. La quantité de graine pour chague répétition a. été de quatre (4) kilo-
grames et 1 'on a déterming pour chaque opération le rendement horaire, le diadtre
géométrique moyen final qui caractérise la finesse du produit, et la consormation
spécifique de catburant (en ml/kg).

L'influence de la grosseur des mailles du tamis apparait nettement sur
la finesse du produit final, le rendement horaire net et la consormation spécifique
de carburant. D'une fagon genérale, plus le diamétre des mailles du tamis est réduit,
autant le diarétre géométrique moyen final des particules est petit, le rendement
faible et la consommation spécifique élevée.

En effet, toutes conditions égales ailleurs, les actions d'impact entre
Les graines, les marteaux et la paroi interne ¢u tamis sont plus nombreuses Si 1'on
veut obtenir un produit £in comme la farine que si on cherche un produit grossiérement
broyé tel le sankhal, 11 en résulte dans le premier cas un temps plus long et une
consommation plus élevée, L'utilisation d*un tamis dépendra naturellement du produit
recherché.

La vitesse de rotation des marteaux accrolt le rendement net et diminue
la consomation spécifique, surtout avec les tamis & grosses mailles. L'influence
sur la grosseur des particules est moins nette que précédemment.

L'influence de la hauteur d'admission sur le rendement et la consommation
spécifique est trés nette, ce qui était d'ailleurs § prévoir. D'une facon générale,
le rendement augrente avec la hauteur d'admission, cette augmentation étant toujours
fonetion du tanis et de la vitesse de rotation des marteaux. Par contre, 1a hauteur
d'admission n'a pas d*effet significatif sur le diamétre géonétrique moyen final.

& la suite de ces essais, nous avons recommand® les réglages suivants :

MIL SOUNA Farine fine (g,1% mm) : tamis de 0,5 m
vitesse v = 3600 tours/minute
hauteur 3! admission h = 12 mm

Farine (0,19 m) : tamis de 0,7 mm
vitesse V = 3300 tours/minute
hauteur d'admission h = 12 m

Sankhal (0,25 rm) . tamis de 1,5 m

Vi tesse : 3300 tours/minute
hauteur : 18 mn



MATS Farine fine (5,16 mm) : tamis de 0,5 m
v = 3600 tours/mimate
h=12 m
Ferine (0,20 nm) ! tomis de 0,7 mm
v = 3300 tours/minute
h = 23 m

semoule (0,21 mm) : tamis de 1,0 mm
v = 3600 tours/minute
h=22m

Sankhal (0,23 mm) ¢ tanls de 1,5 mm
v = 3300 tours/minute
h =23 mm

I1 est évident que ces recamandations seront susceptibles de modifications
lorsque seront connus les résultats de 1'analyse chimique des échantillons. 11
stagira surtout de voir jusqu'd quel point la vitesse de rotation des marteaux
influe sur la composition (inale du produit, l'objectif étant d'cbtenir des produits
saing de hante valeur nutritive.

3.3 « Fabrication de r'i Z de mais

Le “riz de maic™ résulte du broyage grossier du mais décortiqué qui donne
o6 brisures plus o moins homogeénes de la grosseur approximative des grains Jde riz
Jdécortiqué.

Noug avons testé plugieurs tamis et diverses vitesses maie aucun des
tamis disponibles sur le marché ne domne entidre satisfaction car les brisures cb-
tenues sont trés petites et le taux de farine élevé. Nous avons donc fabriqué un
tanis de 4 mm qui convient parfaitement, bien qu'on obtienne diverses granulométries,
ce qui justifie l'utilisation d'uwr tamiseur mécanique pour séparer les divers “riz"
de la fraction pulvérulente (farine, semoule, sankhal). En effet, la structure
mécanique des céréalcs et du mafs en particulier (surtout les variétés & endosperme
farineux) ne permet pas Jd'obtenir uniquement des brisures, méme aux faibles vitesses
de rotation des marteax : 11 y a toujours Jde Ja farine et de trds petites brisures.

De nos essais, il résulte qu'avec le tamis de 4 rm & la vitesce
v = 1500 tours/mimute et h = 15 mm, les rendements en “riz" sont les plus élevés
et la consomation gpéeifique plus basse plus précisément on a
gros riz (refus du tamic de 2,5 rm) —— 24 %

J
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La conzommation spéeifique de carburant (broyage + tamisage) est de
b3

4,64 mi/kg, ce qui est trds satisfaisant,
3.4 « Conservation €t acceptabilité des produits

Une fois résolue la question de la transformation A sec des céréales,
c'est le probléme de leur conservabilité et de leur acceptabilité par les populations
concemées qui se trouve posé. I1 était inportant pour nous de connaltre les para-
métres de hase qui régissent la transformation traditiomnelle des céréales car nous
ng pouvions pas ignorver les golity des groupes sociaux & qui cette irmovation est
destinée : cette comnaissance di milien rdal naie = rewwdo Alea oo = .-



Adnsi, nous avons pu conserver dans des sachets en plastique des
~roduits de mouture & sec gui rifont subl aucune altération physique pendant
plus de six (6) meis : ils ont conservé leurs caractéristiques physiques et
organoleptiques. Il reste & savolr si leur valeur nutritive est demeurée la méme
ou 871l v & eu évolution avec le temps. 11 résulte donc que la farine et autres
produite obterus var voic de trancformation séchie se conservent bien plus long-
temps que ceux obtermus par la veie humide, toutes conditions égeles ailleurs,

n eifet, 1thunidité accéliére les processus de fermentation des produits de
mouturce et cette fermentation ezt d'antant plus rapide gue les particules sont
Jines et la températur: arbiante élevée. La conservation est rendue encore plus
difficile du fait de lioxydation des acides gres dont 1'embryor, est trés riche.
En procédant 2 la transfomation per veic séchs, on élimine le principal facteur
de destruction bieochimicue des predults (la dégradation des orotéines et la
rﬂducMon dec lipides) : Cnumidité. Lc taox moyen dthumidité que 1Yon cbtient
par voie siche agt ¢ rordre Jde 10 35 alors gque la farine issue des méthodes
traditi onnclle,.‘ eni contiznt plus de 35 ‘,,. Dfautre part, le décorticage par
shrasion et aspiration du son =t des impuretés débarasse le produit de la
majeure partie des Tactzurs biotigues de destruction tropnique, dlagression
physiologique et de pollution par faune ou flore cryptogaigque cosmopolite ou
spéeifique (de LUCA, Y. 1979).

I1 a été procédd a la distribution de quelcques 300 €chantillons aux
porulations de la zono ¢ Bambey afiin de recueillir leurs avis sur cette nowvelle
réthode de transformaticn Jes céréales, MNouz avons regu 126 réponses. Dang leur
grande majorité, los personnes interrogées (ménagérces, chers de femille) trou-
vent les produits équivelerts (38,1 %) ou meilleurs (48,4 %) que les produits
'tx‘aditionnel parce qu'ile se <‘onsr\rven’r mieux, doment wn rendement nettement
supérieur lors de la culsscn (effet de gorflement dli & 1'absorption dleau) et

surtout parce que la :énagre peut désormais disposer des 1,5 ~ 3 heureg qui
étaient destinées au dc«‘cg_:JL cage et A la mouture. D'aatre part, on peut jouer
sur 1'acidité du couscous en déclenchant plus ou moing rclpldf,mcr\t le processus
de fermentation de le fawine @ pour cela, il suffit dihumecter légerement Téw
farine et de 1 exposer w' Taoleil le tenps voulu. Ce sont 13 des avantages cer-
taing. Clest poumum , & la question "Achct_mewvou" ce produit s'il était
vendu au marché 7, le "cra.a.i.“ a €té masgeif & 123 sur 126 réponses. En fait, la
mérisgére sCrxég’Lai°(= de la viile achébte couramment sa farine, voire son couscous
du goir au mavché, dangs dm conditions hygiéniques souvent doufeusc sans
parier du colt de cession . 1llestimation volumétrigue ou pondérale est ina-
Jecuate (bolte de corwerve) tandis que liemballage et surtout le scellage des
capacités sont insufTis:its et autorisent ainsi une infestation permanente.

Pour avoir ure idee plus exacte de 1'acceptaticon des produits par
les populations, nous svons procédé A la vente de quelquez 400 kg de farine et

ey

“riz Jde melc'. Les 107 persornes interrogées ont donné los réponse suivantes o

- COMRENTT Erouvez-vous § meilleur 34 e 33,33 %
le produdt par rappert | identique 44 meme 43,14 %
Y oeolul que vous consom- | moins hon 13 e 12,74 4
mez habituellement 7 { mauvais 11 e 10,79 %

s ey
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riz a1 poisson = 40
riz 8 la viandeg—- 3
riz a4 la sauce —- 6

- Quzl () mets avez-vous |
{
i
} riz aa lait = 25
]
{
]

Ayl 0
prepare

divers riz — 8
lalit: et gneleng — 10
COISCOUS —_— 16
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Toutes ces pereommes soulignent ceperndant la durée excessive de la
culsson surtout pour <o qui est du "riz de mails’ qui consumme beaucoup d'eau,
weme aprés trempage plus ou moins long. Clest pourquoi ncus recommandons le
trempage et le passage 3 1o vepeur oul abrégent d'une fagon appréciable le temps
de cuisson. On notera cependant que lc pourcentage des persomnes qui ont trouvé
1o produit idertigue ouv meilleur est plus élevé dans le premier cas : 86,5 %
contre 76,5 % dans le second cas, Cocl est probablement dl ax fait que les
échartillons Staient distribués gratuitement dans le premier cae tarxlis que
nous les avons vendus @ cecond tour ; nous pouvons supposer que les derniéres
répenses sont plug objectives lors méme que le produit a été acheté volorn~
tairement. T1 est intéreswinl d'autre part de relever que les personnes qui
trouvent le prodult nwing bon od mauwvais ne savaient pas coment procéder & la
préparation prélimivaire oo avaient tout sinplement ignoré les conseils des
agents enquéteurs du service. Ceci est loin A'&tre néglifeable car il souligne
une fois de plus 1a néc 1€ d'une information permanente & tous les niveaux
et lladaptation du swoln-Talre axx us et coutumern des populations locales
la techrique pour la techmique n'est pas concevable dang la mesure ou elle mot
en oouvre des hommes intogirés dans des structures socio-économiques et cultu-
relles dont 11 Faut bien tedr compte si llon veul arriver & des résultats
conerets et appréciés war

-

3.5 - Introduction du systéme dans le milieu

1'Unité pilote de décorticage-moutiie est située au Centre de la
ville de Banbey, den: 1o auaartier de léona. Le rSle qui 1lul est dévolu est
drassurer le ravitailloment régulier des populations en Terine, semoule, sankhad,
riz de mals et son de bomne gualité, de haute valeur nutritive, de longue con-
servaticn ¢t a'un prix acceptable pour la grands majorité. Ainsi done, 1'Unité
se proposce de substituer & systéme actuel de travail 3 fagon qui oblige le
consommateur urbain & Trire plusieurs trensactions (d'ol une augnentation du
prix de revient du produit), wr systéme nouveau on il n'achétera que le produit
7ini et ot il n'aure point A comorcer avec les intermddiaires parasitos qui
slenrichissent a ses dépene et axt dépens des producteurs de base. (LA aussi,
une réorganisation du march? des céréales s'impose si 1'on veut que des projets
de c¢ genre aierd un impact réel et positif sur le milieu. Cette t8che revient
Cvidermient aux pouvelivs publics). 71 est auscl permis de penser que le succds
de telles undités libdirera la fenme sénégalaise du pilage quotidien et créerera

le relais nécessaire cntro ie nivean familial et celui industriel.

1'Unité a £td ineugurée le 2 ortobre 1982 par le Préfet du Département
de Bambey en préscnce du Directeur du CNRA de Bambey, du Représentant cu CRDI;
des chercheurs dv T et des notebilités de 1a ville - 1a Presse était invitée.




Durant 1os trois (3) preniers mois de tonctiornement de |'unité
{octobre - novenbre - »itcembre 1982) nous avons transformé 3.335 kg de céréales
dont 3.317,75 kg ont 2t& vendus eous forme de farine, semoule, sankhal, riz
de mays et son, le restant ayant été offert & certains visiteurs nationaux et
& trengers sous forme d' échantillons & tester. Les prix des différents produits
ont eté fixés comme suit : Farine - 135 F/kg, Senoul e - 125 F/kg, Sankhal -
115 ¥/xg, Riz de mals - 90 T“/l{3 et Son - 25 F/kz. Nous sommes partis dtune
prévision annuel e ¢a 120 tonnes, ce qui semble d'ailleurs excessif au vu
des premiers résultats.

La transformation des 3.335 kg a nécessité 61 litres de gas-oil,
ce qui revient & 18,07 ml/kg. Fos prévisions portaient zur 23 ml/kg. Ceci est
probabl ement di & |a continuité de | a trensformation umms | es conditions
réelles alors que lors de nos essais, 1| fallait arréter le noteur aprés
chague répétition et redémarrer ensuite : d'ol une consommation d'érergie
supérieure. I1 est <onc normal. gue la consommation réelle soit inferieure &
celle enregistrée en expérimentation, Par contre, le taux de décorticage est
tres élevé . 41,18 %. Clest que les graines &taient de trés nauvai se qualite,
c'est-&dire trés attaquées, non calibrées et parfois avec des inpuretés de
toutes sortes : brindilles, feuilles, pierres, etc... En fait, |es paysens
ont tendance & vendre leurs dichets et les graines attaquées en début de cam-
pagne de comercialisation et réserver | a bonne qualité pour leur consmmatlc’z.
Il's y réussissent €n mettant au fond du sac Ies nmauvaises graines qui n'ap-
paralcrmt qu au monent de la transformation. Avec 1‘exper~1encc on arrive
tout de méne & decouvrir cotte supercherie, mais |e yrei probléme est celui
de la protection efficacc des stocks des paysans contre | es déprédateurs.

Ainsi conec, i1y & eu 2.317,75 kil ogrammes de produits transformés
vendus pour 1009 trensactions qU| représentent environ 300 personnes. De ces
30C persormes, une cinquantaine a acheté des produits une seule fois. On
obtient une moyenne ¢ 3,29 kg par persorne mais | es variations sont trés
grandes car 1'écart~type est de 6,78 kg et le coefficient de variation 2,06
(206 %). C est pourquoi, Nous avong divisé | es ventes en 6 classes QUi corres~
pondent & des catéeories données de consommateurs (taille de la famille,
événement excepticrnei comme | € bupt?"nf' etc. . ). Pour chaque classe, nous
avons calculé | e pourcentage de | effectif et ¢ poi ds,

Clasge Effectif Poi ds
(kg) (%) (%)
0,5 - 1 50,74 15,12
1,5 - 2,5 22,50 13,70
2 = 5,5 15,86 13,51
& - 10 6,34 16,55
11 - 20 2,97 14,65
21 - 100 1,59 21,46

La classe 21-100 kilogremmes représente géneral enent les ventes
de son ou les achats pour événement familial exceptionnel. Dtailleurs, 1'ef-
fectif décroit trés rapidenent a partir de 6 kilogrammes, | s achats pour |es
besoins normaux de la famille Se situent dans |es trois prenieres classes, ce
qui confirme d'une certaine fagon | es résultats des enquétes de G. YACTUK

en 1976 et 19'77 sur |a Technologie Post-récolte en milieu paysan au Sénégal .



Nous domrons ci-eprés les proportions des différents produits
dans les ventes

Produits Effectif (%) TFoids (%) Moy. (kg/personne)
Farire 52,23 38,44 2,42
Semoule 1,78 1,52 2,80
Sankhal 22,09 12,42 1,77
Riz de meis 10,80 6,22 1,39
Son 11,50 41,4C 11.84

Quant 2 1a rézulerité des ventes, elle peut se considérer comme
satisfaisante si 1'on prend en compte 1l'ensemble des § premiers mois, méme si
les variations journaliéres sont trés importantes (le minimum enregistré est
2 kg alors que le maximum est 184 kg). On a obteru les vésultats sulvants

.

Moyenne journaliére = 45,7 kg ; écari-type = 27,43 kg ; CV=0,82
Moyenne hebdomadaire (6 jours) = 268,8 kg ; écart-tvpe = 71,6kg ; CV = 0,27
Moverne mensuelle =1111,8 kg ; écart-type =141,6kg 3 CV = (,13

Pour ce cul ost de llaspect technique, nous n'avons eu aucun
probléme dans le fonciionnement du moteur et des différentes machines. Il a
fallu cependant nettoyer la décortiqueuse une fois par zemaine car les graines
niétaient pas bien séches et le son collait aux parcis internes de la chambre
de décorticage.

De ces premiers résaltats, on peut retenir ceci

* La farine et le sankhal sont les produits les plus demandés. 11
faudra donc mettre 1l'sceent la~dessus et 3liminer la production de semoule car
les ventes sont inzignifiantes. les ventes de riz de mais s'annongaient promet-
teuses mais il 2 mangué la matidére premiére.

* Les achats de graines devront se faire avec le plus grand soin :

[l

on élimirera systématiquement les parties non viables au moment méme de 1! achat.

* Les prévisicns de 100 tornes/ammée sont irréalistes pour le
moment. I1 faut compter sur UN maximam de 2 tonnes par rois, C€ qui €st par-
faitement faissble si 1 *unité fonctionne aussi le samed:. aprés-midi ou le
dimanche matin. Le futur gérant de 1 'Unité pourra organiser le travail {J'une
fagon beaucoup plus souple et sera peut &tre en mesure de travailler le
dimanche ou/et le samedi aprés-midi en fonction de la demende et des accords
aqu' il aura conclus avec ses employeés.

* les produits sont bien acceptes par les populations qui vantent
leur conservabilité ct leur rendement trés éievé lors de la cuisson. Certaines
ménagéres Nous ont affirmé qu'elles n'ont plus ce souci de i1z transformation
du mil ni de son achat, ce qui suppose gue ce probléme étai t ressenti d'une
maniére particulisre surtout pour cC qui est du décorticage et, de 1 ' appro-
visiomnement au niveau des villes.



* Ce nouvesu systéme de commercialisation de la farine et autres
produits domne satisfaction au nivesa des citedins surtout. 11 faut penser
a 1'étendre au nivean <os ruraux en le combinant au systéme travail a fagon
efin de lever d&finitiviment le coulot d'étrenslement que constitue le décor-
ficage tant en milieu urizdin cue rurel. Pour ce faire, il faudra réduire la
taille actuelle de 1o cClecriiquense gui ne s'adfpte point zux petites
quantités Jjournellerncnt transtormies per les ménagdres sénégalaises. La
coexistence de ces deur sysiémes permsttrait diéliminer rapidement la séquence
traditionelle c¢ii est cnachironicque et signe d'une condition féminine de
plus en plus mal gmwportée et léverait "les blecages techniques, économiques,
soclo-pgychologiques, voire politiques, qui freinent actuellement le dévelop-
pement des céréales indigénes au profit des céréales immortées et souvent
déja trensformées” (R. “UURIZ). Il ne fait aucn doute que la valorisation
de la production locale cncrelnera la promotion e ces cultures et facilitera
dans le mime temps 1a satisfacticn de L'odjectif diclaré d'autosuffisance
alimentaire.




LISTE DU PLEICNIEL AYANT PARTICIPE
A LYEXECUTION DU FROGRAMME

Hyacinthe tiodou MBENGUZE ¢ Chercheur responsable
Malick MBCDJ ¢ Observateur

Moctar KOUNTA »  Observateur

Cheilh DADIANT ! Méecanicien

Gana MDIAYE ¢ Cheuffeur



