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INTRODUCTION  : JUSTIFICATION DE L 'ETUDE ET OBJECTIFS

L 'augmentation des rendements par des méthodes culturales nouvelles
et lintroduction de variétés plus productives peut poser des difficultés
en ce sens que les pertes alimentaires augmenteront A cause de 1 'inefficacité
des mé thodes actuclles de manutention, de stockage et de “ransformation des
produits si on n! étudie pas sérieusement la question de la prévention de ces
pertes. Uix maillon particuliérement important de la phase post-récolte est; la
transformation des produits parce que revétant des aspects d'ordre économique,
technigue, mais surtout social : ¢ 'est un travail piinible , indépendant de
la période de 1'arnée, auquel la femme sérégalaise consacre en moyenne entre
1,5 et 3 heures par jour sur les 9 heures que requiérent les activités
ménagéres (G. YACTIUK, 1977).

Il ne fait aucun doute que 1' introduction de varie tés de mil et
sorgho plus productives et un pas vers 1' autosuffisance alimentaire, & condi-
tion toutefois que ces variétés soient bien acceptées par les populations et
que des méthodes de transformation efficaces scient mises au point, ceci
"en tenant compte dess conditions particuliéres de milieu dans lesquelles ces
transformation devront étre réalisées que des conditions de commercialisetion
et; d'acceptation des produits finis par les consommateurst (3 .C. MICHE, 1979).

C'est pourquoi, en collaboration avec SR/Sorgho-Sud et dans le
cadre du projet pi lote de décorticage/mouture ; Nous avons étudié 1 'aptitude
a la transformation de dix (10) variétés de sorgho (ce qui permettra de
"géfinir & lintention des séiectionneurs des critéeres de qualiteé d'utili-
zation pour les variétés en cours de sélection”) , ainsi que leur acceptabilité
par les consommateurs. Ces variétés améliorées dorment de trés bons rendemente.
par rapport aux variétés locales (de 2000 & 2800 kg/he) et présenten t une
assez bonne résistonce s mauvaiges conditions ( sécheresse et mauvaises
herbes) bien que, afin qu'elles explicitent tout leur potentiel de production,
il faille adopter des méthodes culturales appropriées (semis en lignes,
épandage d'engrais, sarclo~binages précoces, etc. ..) et utiliser des techniques
post-récolte adéquates dans le but de conserver jusqu'au bout les acquis
& la. récol te. Clette &tude se veut étre une modeste contribution a. 1'élabo-
ration de ce gystéme qui va de la préparation du sol & la table du consommateour.

TRANSFORMATTON TRADITIONNELLE ET TRANSFORMATION MECANIQUE DES GRAINES.

Nous entendons ici pa» transformation le processus qui, partant
de la graine, méne & 1 ‘obtention d'un produit fini qui peut étre la farine.
la semoule ou le sankhal. Elle peut se fzire en une seule fois ou bien en
deux temps cui correspondent alors au décorticage et a la mouture.

La réduction des céréales en farine est probablement le plus ancien
processas industriel de transformation alimentaire. lee homes primitifs
écrasaient les grains de céréales entre deux pierres jusqu'a 1 tgpparition de
la meule dormante bien plus eftficace vers 4000 ans avant notre ere (HULSE,
LAING, 1974) .

Les techniques traditionnelles de transformation des céréales
sont la mouture par meule dormante et la mouture au mortier de bois.




Dans |le premer cas, 1'écrasement des grains se fait entre deux
pierres plus oumoins cyl indri ques dont celle de dessous présente une légére
concavité pour le. réception des graines. Celle de dessus est plus petite et
est maintenue A deux maing lors de la nouture. Le produit final contient 1z
farine et le son. Cest une technique de moins en moing usitée. Quant & |a.
mouture au nortier de bois, elle est plus généralisée et plus performnte.

La transformation se fait en deux tenps. Le grain est d'sbord humecté | ors-
qu'on |'introduit dans Ie nortier afin que |e péricarpe céde facilenment scus
les coups de pilon. Aprés cette prem ére transformation, le son est séparé
par vannage, brassage et |avage. On laisse ressuyer et leg grains decortiques
cont rem s dans le nortier (généralement plus grand que |e premer) pour la
deuxi éme transformation en farine senmoul e et sankhal car on obtient plusieurs
granulométries, Ce qui nécessite des tani sages répétés et des repassages au
mrtier. La trensformaticn au nortier de bois se fait ainsi par la voie

hum de et |es produits obtenus se conservent mal car il y a oxydation des
acides gras dont |'enbryon est tres riche et dégradation des protéines, ceci
d autant plus vit.: que 1'humidité est grande et |a chaleur anbiante éievée,

Pour ce qui est de |la transformation mécanique des céréales au
Sénégal ., c'est plutdt au niveau artisanal avec déccrtiqueurs et noulins méce-
niques a neules ou a nmarteaux. La transformation se fait la aussi en deux
temps : décorticage et mouture. Le décorticage se fait par abrasion, principe
qui consiste a user progressivement le grain de |'extérieur vers |"intérieur
(contrairement au procédé type bl é tendre) afin d' élimner |e péricarpe et
le testa s'il existe, tout en maintenant |a couche d'aleurone et 1'endosperme
amylacé. Ce procédé est d'autant plus efficace que le péricarpe est friable
et 1'endosperme vitreux car |a présence de grains farineux se traduit par
une bai sse de rendenent dans la nmesure ou ils sont usés plus rapidenent que
les grains vitreux. I.es organes essentiels de ce type de décortiqueur sont
| es cones abrasifs tournant concentriouement (décortiqueur COMIA - FAQ ou
| es nmeul es de carborundum montées sur rotor horizontal (décortiqueur LRP).
Les graines ainsi décortiquées sont passées au moulin et L'on obtient de la
farine, de la semule ou du sankhal suivant le tams utilisé ou la distance
entre les meules. Tl senble que les produits obtenus par ce procédé soient
plus stables en stockage, toutes conditions égales ailleurs, probabl enent
parce que la plupart des mcro-organi smes présents sar | es envel oppes des
grains a été élimne avec le son lors du déecorticage.

METHODOLOGIE ET RESULTAT

Dans ces essais, il ne s'agissait pas de déterminer | es reglage:;
optima pour chaque variété de sorgho, mis plutdt de comparer les diverses
variétés entre c¢lles, de voir leur aptitude a la transformation par rapport
aux variétés Congossané et CGor Gatna, ainsi que |eur acceptabilité par |es
popul ations, Nous avons donc utilisé |es réglages déterminés | ors de précédents
essai s, a savoir :

« 900 tours/mm et ventilation C2 pour |e décorticage ;

-3600 tours/mn, hauteur d'admission 7 mm et tamis de 0,5 mm.
pour la nouture.

Il 'y a eu 2 répétitions pour chaque traitement au décorticage, 1a
quantité de graines input étant de 40 kg pour chaque répétition, tandis qu'il
y a eu 3 répétitions & la mouture, |a quantité transformée étant de 3 kg
par répétition.



Pour toutes lcs variétés, 1 e tempe de séjour dans la chambre
de décorticage avznt l'ouverture de la trappe de sortie de graines décor-
tiquées a été fixé & 5 minutes, c’'est-d~dire la limite maximale déterminée
précédemment sur toutes ies céréales confondues.

Pour chaque opération, nous avons calculé le taux de décorticage,
le rendement horaire au déccrticage et a la mouture, ainsi que la consommation
spécifique au décorticage et & la mouture.

On obtient 1¢ tableau suivant qui donne aussi des indications sur
la vitresité et le poids de 1000 graines. I1 est & rappeler que toutes leg
variétés améliorées soumises & l'essal n'ont pas de couche brune et possédent
un endosperme jaune. Seule la SSV4 est anthocyanée, avec Gor Gatna et
Congossané.

Le taux de decorticage varie de 24,23 % & 34,11 % avec une moyenne
de 29,66 %, un &cart type de 3,3 et un coefficient de variation de 11 %, Avec
1¢ décorticage maruel, ce taux varie de 22 3 25 % en moyenne. T1 est évident
que les taux obtenus avec le décorticage mécanique sont excessifs car le
rendement en farine s ! en ressent et, chose plus importante, la qualité nutri-
tive du produit final diminue. En effet, la majorité des vitamines ( thianine,
riboflavine , niacine , vit. B6, acide folique, acide peritothémique et biotine)
et des protéines de bonne qualité sont concentrées dans les parties externes
du grain (couche d'aleurone) de telle sorte qu'un décorticage pousse élimine
une bonne part de ces éléments nutritifs indispensabies & 1 ‘entretien des
adultes.

(n sait que la. qualité du décorticage dépend de plusieurs facteurs
parmi lesquels le temps de sé jour avant 1 'ouverture Je 1a trappe de sortie,
'lhumidité du grain, ses dimensions , ses propriétés structuralo~mécaniques
'ouverture de l'admission des grains, la vitesse de rotation des meules et
1'aération. Nous sommes partis de 1 'hypnthéze que toutes les graines avaient
la méme humidité ou des humidités en tout cas tréz proches.

Atemps de séjour égal, on note une corrélstion entre la vitrosité
le poids de 1000 graines cest-a-dire la grosseur des. graines, et le taux de
décorticage . Suivant le principe du décorticage par abrasion, la pratique
a dmontré que plus la vitrosité ese réduite, c ' est-a-dire plus le grair est
farineux, plus le taux de décorticage est élevé et donc davantsge le taux
d'extraction diminue parce que précisément la résistance mécanique du grain
est moindre et favorise ainsi une abrasion rapide. I1 en est de méme des
graines de petites dimensions parce quelles ne sont;. jamais en contact direct
avec les disques ou lez cOnes abrasifs et les parois internes de la chambre
de décorticage, et lc mouvement rotatif de rechange est assez lent a cause
de 1a force centrifuge ainsi créée, ce qui fait que lzs graines du milieu ;¢
subissent que le frottement entre elles alors que les graines périphériques
subissent 3 plein ig transformation. Dans ce cas, si L' on veut que toutes leg
graines soient décortiquées, il faut nécessairement accepter un fort taux
de décorticage . Ainsi. donc, la vitrosité et la grosseur des graines influer!:
directement sur la qualité du décorticage, toutes conditions égales ailleurs :
le décorticage est facilité par une vitrosité élevée, un endosperme volumineux
et une enveloppe assez friable.
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Dans la mouture, la vitrcsité et la grosseur des grains ont une
infivence directe sur 1s consommation spécifique de carburant : plus la vi-
trosité es t grendc, autant la. consommation spécifique est élevée ; il en est,
de méme de 1a grosseur des grains. On concoit aisément que les grains les
plus durs demandert d ' avantage d'ériergie lors du broyage que les grains
farineux, tout comme les grosses graines requierent plus d’actions d ! impact
avec les marteaux et te tamis que les petites graines ci l'on veut les réduirc
en particules de ménes dimensions .

Il semble donc: que l¢ décorticage et la mouture aient des exigences
divergentes et qu'il scit impossible de les satisfaire en méme temps. Toutos
les variétés ¢ue nNous avons testées Se prétent bien & la {ransformation mais
les conditions optimales différent : leg variétés farineuses devront sé jour-
ner moins dans la chambre de décorticage, ceci afin de ramener le taux de
décorticage a deis valeurs inférieures a 25 %. I1 est important de calibrer
les graines si 1'on wveut obtenir une premiére transformation homogéne,
surtout quand i! ziagit de graines de petites dimensions.

D'une vagon générale, nous pouvons dire, A 1' intention des
selectionneurs ; que les caractéristiques tschnologiques permettant de définir
une bonne aptitude 2 la transformation song :

un péricarpe incolore, translucide et souple
un albumen volumineux

un germe Moins adhérent

wie vitrosité réduite

i
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caractéristiques que poscédent la nlupart des variétés soumises 4 1'essai.

ACCEPTABILITE ET CONSERVATION

Nous avons procédé a la vente et & la distribution gratuite des
produits de mouture, ceci afin de recueillir 1iavis plug ou moins objectifs
des populations concerait ce nouveay mode de transfomation du sorgho et des
céréales en général.

La menageére sénégalaise approuve entiérement ce mode de transfor-
mation parce qu'avant tout elle peut enfin se soustraire A cette véritable
corvée que représentent le mouture et le décorticage. C'est un aspect trés
important qui aura des répercussions positives sur lo plan social et éco-
nomigue.

Du point do vue de 1 'acceptation des produits finis, il faut dire
que les varié tés artheeyandes ou avec couche brune se sont pas aceeptées par
les populations & cauge de leur aspect mals anssi €t surtout parce qu ! elles
couférent au couscous uil goat amer. D'autre part, on saj: que la présence des
polyphénols réduit &' une Tagon sppréciable 1 ‘utilisation des protéines, ce
qui est un véri table handicap. Il est tcchniquement possible d! enlever
enti érement 12 couche brune lors du décorticage mais le rendement net en
produit fini s ' en trouve considérablement réduit (perte économique) et la
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valeur rutritive Tinale dimirue cer les protéines leg plus riches et les .
sitanines sont concentrées dans les couches externes du grain (perte rnatri-
siommelle). Par contre, les variétés & endosperme bianc Ol j(?mne et non
anthoeyanées sont € 3z bien acceptées par les populat%ons- gu% les corparent
au sanio (Penriszcium pychnostachyun) que 1'on sait tive prise.

Quant 3 la congervation, elle est trés bome lorsgue 1es‘grain- S
sont saines. En effet, en procédant a la transfocmation par voie seche, on
élimine le principal facteur de destruction bicchimique des produits qui cst
1'hanidité. Cette destruction est d'autant plus rapide que la température
est élevée et les particules fines. D'autre part, le décorticage par abrasion
et aspiration du son et des impuretés débarasse le produit de la majeur partie
des facteurs biotiques de destruction trephique, d'agression physiologique
et de pollution par faune ou flore cryptogomique cosmopolite ou spécifiqua
(de LUCA, Y. 1979). Nous avons oependant noté un cas d'attague de Corcyra
cephalonica, un 1épicoptére (PIRALIDEA) qui pond sur les graines et sur les
sace ot attaque de préférence le gemme et 1'abumen. 11 semble que la ponte
ait eu licu swr le sac car c'était le seul cas. Ceci montre une fois de plus
la nécessité d'avoir des graines saines et des moyers de stockage adéquats
1 1'on veut profiter des avantages de cette méthode.

CONCLUSION

Les variétés améliorées de sorghc testées se préfent bien & la
transformation mécanique. Les réglages des appareils de décorticage et de
mouture se feront en fonction de la vitresité et de la grosseur des graines,
étant donn€ la corrélation existant entre ces parandires et le taux de décor-
ticage et ia consommation spécifique de carburant.

I1 est par ailleurs recommandé que les sé€lectiomneurs tierment
compte aussi du golt des populations quant 4 la recherche de nouvelles variétés
surtout pour ce qui est de 1l'aspect du grain (présence ou non de couche brune),

Ainsi, le décorticage/mouture & sec du sorgho, & la condition que
les graines soient saines, confére une bome stabilité aux produits finis et
ceci est trés impcriant aussi bien en milieu urbain que rural car il ne sera
plus nécessaire de procéder a la transformation quotidienne des graines et le
temps ainsi dégagé pourra servir a d'autres activités économiques, éducatives
et culturelles.



A.C.C.T.,

CLE.E.MLALT. , 1074~

Bl BLI OGRAPHI E

L'amélioration des syst enes post-récolte €n
Afrique de 1'Ouest
ACCT. Paris

Manuel de conservation des produits agricoles
tropi caux

Technigues rurales en Afrique

S.E.AE.Paris

La conservation 0€S denrées alimentaires cul tivées
en climat humde.

Culture technol ogi que

AUPELF MONTREAL/PARIS/DAKAR

HULSE, LAING, PEARSON, 1980 = Sorghum and the M |l ets : their composition

andnutritive val ue.
Academ C Pregs LONDON/NEW YORK/ TORONTO/ SYDNEY/ SAN FRANCISCC

YACIUK, G.,1980 - Postharvest technology 1N Senegal : Current practices

and future needs.
I.D.R.C. MR13.



