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1 » [INTRODUCTION 3 QUELQUES CONSIDERATIONS PRELIMINAIRES SUR LA TRANSFORMATION
DES CEREALES

La nraine de céréale est généralement constituée comme guit :

w un péricarpe qui renferme presquoc toute la cellulose, est
riche en gsels mindraux et comprend des proteines de bonne qualité ;

-~ un endosperme qui, dans sa couche d'alcurone axterne contient
des protcincs et des vitamines B et, dans sa partie interne au albumen
f arinoux, ronferme un pourcentage glevé d"amidon mais est pauvre en vitamines

b

et dont les proteines sont de qualité inférieure i celle du péricarpe ;

= un embryon riche en proteines, en vitamines mais surtout en
matigres grasses.

Les cérdales sont des sources de thiamine, ribgflavine, niacine,
vitamine B6, acide folique, acide pentothéniquc gt biotine. L.a majorité
de ces vitamines est concentrée dans les parties ¢xternes du grain, de sorte
gue les Lencurg dans les les farines et les semoules sont bien inférieures
4 celles gdénéralement indiquées dans les tableaux, Le taux de proteines peut
varier clans des limites assez larges (il dépend des conditions da culture
et des Variétés), ainsi que la proportion ralative des différents acides
aminds, Pour les sorghos, ce taux varie de 7 & 18;.., Selon HINTON (1953),
la proportion des proteines diminue progressivomcnt de la couche d"aleurone
vers les couches internes (endosperme) et externes (péricarpa). De ce qui
précade, il est dgvident que le contenu protéique et la composition des
céréales aprés transformation seront influencés par la compositicn initiale
du grain et par les différentes portions prégsentes dans le produit final,
c'est-d~dire essentiellement par les procédés Cie transformation du grain
qui  devront tenir compte de ses caractéristiques structuralo-mécaniques
un fort taux de décorticage (supérieur & 22%) éliminerait virtuellement
toute la couche daleurone et appauvrirait considérablement la farine en
protoines et vitamines, fractions qui se trouveraient ains dans 1le son,
tandis qu“un taux d"extraction de Tfarine supérieur & 85% engloberait la
quasi totalité de la couche d’aleurone et retiendrait entre 95 et 100 %
des proteines initialement présentes dans le grain (HULSE, LAING, 1974).

Du point de vue nutritionnel, le facteur limitant chez les cédréales
est la lysine, (Il faut ajouter que chez les variétés de sorgho pauvres en
proteines, c'est la méthionine qui en limite la gqualitéd protidique lorsquelles
sont utilisdes pour nourrir les adultes). En dehors de ce facteur dordre
essentigllement génétique, la valeur biologique des proteines des céréales
peut-8tre trés affectée par ce qui advient aprés le récolte, en particulier
les conditions de séchage, stockage et le processus de transformation qui
comprend généralement le décorticage et la mouture, La présence et le déve-
loppement des moisissures ont sur le grain de nombreux effets par lesquels
1'altération plus au moins prononcés de l'aspect du grain, la modification
des qualitgs technologiques et alimentaires ¢t 132 présence possible de
mycotoxinos produites par Fusarium et Aspergillus flavusg, D’autre part, une
infestation «u grain peut porter non seulement & une grande perte quantitative
mais aussi gt surtout & une perte nutritionnoclle sdlective dans la mesure ou
boaucoup d"insectes attaquent de préférence les parties du grain righss en
proteincs. (Quand on procede & la transformation de ces grains attaqués, on
se rend comnpte que le rendement en farine est bion inférigur 4 celui dune
égale quantité de grains exempts de toute atiague, Des produits finis atta-
qués ou non conformes au godt des consommateurs constituent une perte sur
toute }: ligne car ils ne seront pas &cgoulds sur le marché qui demeure 1le
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principal juge de toute actions dans une é&conomic de marché, Ceci montre

4 quel point les composantes du systéme post-récolte sont interdépendantes
et pourquoi l'amélioration du systéme repose davantage sur lss relations
entre les &léments que sur les éléments gux-mffnes ; en dTautres termes,

1" gtude de chaque é&lément doit continuellement se référer a l'aobjectif final
gui est la maximisation des bénéfices et la minimisation des pertes. Il

fout égalemsnt envisager ce systeme dans un gnsemble plus grand, comme
glément du systéme de production. C"est dans cettz optique que nous étudions
la transformation des céréales au Sénégal.

La réduction des cérédales en farine ast probablement lz plus
ancien  processus industriel de transformation alimentaire., Les hommes
primitifs ¢crasaient les grains de céréales entre dewx pierres jusqu-a
1'apparition de la meule dormante bien plus ef ficace; vers 4000 avant notre
gre, Cortaines techniques modernes de mouture fglle la mouturs type "hlé
tendre”, sTinspirent de ce principe qui consiste 2 écraser les graines entre
deux meules, & en extraire l'endosperme blanc qui est ensuite moulu et
tamis6 pour donner une poudre blanche connu scus lg nom de "farine™ et qua
1'on décrivait comme é&tant la "fleur de la graine, c'est~a~dire la partie
la plus fine (HULSE, LAING, 19'74).

nu jourd'hui au Sénégal, & c8té des mdékhodes traditionnelles de
transformation des céréales, on trouve des technigues modernes qui sont
davantage répandues en milieu urbain, bien que lgs moulins soient de
jour en jour répandus dans les campagnes, cg qui ne veut pas dire quTils
soient iogujours adaptés aux besoins des populations quant 3 la qualité du
produit final. Les techniques traditionnelles de iransformation des nmils,
sorghos ct mais sont la_mouture par meule dormuyntg et la mouture au mortier
de bois, Dans le premier cas, l"écrasement dgs graing se Tait entre deux
pierres plus ou moins cylindriques dont celle (g dessous présents une légéra
concavité pour la récéption des grains, Celle (g dessus est plus petite et
est maintenue & deux mains lors de la mouture, Lg¢ produit final contient
la farire et le son, Cette technique est de moins en moins usitée. Quant
4 la mouture au mortier de bois, elle est plus généralisée et plus perfor-
mante. La transformation se fait en deux temps, L& grain est dabord humecté
lorsqu‘on l'introduit dans le mortier afin que lc péricarpe cade facilement
sus les coups de pilon, paprag cette premigére transformation, le son est
séparé par vannage, brassage et lavagz, On laisse ressuyer et les grains
décortiqués sont remis dans le mortier pour la dzuxigme transformation en
farino et semoule ({sanxal). Du cfté nutritionnel, les produits obtenus
maintiennent lgur valeur car tous les ¢@léments nutritifs pour les besoins
d*entretien des adultes sont conservés. (f-T, 8ASSC, 1979), Cependant,
c"est un procédé tres fatigant et il demande boaucoup de temps & la femme,
ce qui no lui permet aucunement de <s'adonner & doutres activités, qu-elles
soient culturelles ou économiques. D’autre par-t, par voie de la transforma=-
tion humide, la farine, la semoula ou le couscous ne se conservent pas, &
moins qu'ils ne soient séchés, car il y a oxydation des acides gras dont
I'’embryon est trés riche ; cette oxydation est favorisée par I'humidité et
la chaleur,

Pour ce qui est des techniques modernes, c"est plutft au niveau
artisanal avec décortigueurs et moulins mécaniques & meules de pierre ou
de métal ou a marteaux. Les moulins sont les plus zépandus, surtout les
moulins & marteaux ; dans ce cas, les grains sont prédécortigués au mortier
et la mouture se fait par conséquer® en humide avec les inconvénients que
nous avons relevés pour la transformation manuelle, C"est un travail réalisé
a fTacon cans les villes et les villages et il tond a se généraliser car la
méthode traditionnelle est trés contraignanto, Lc décorticage se fait par
abrasion, principe qui consiste & user progressivement le grain de 1'gxté-
rieur yprs 1'intérieyr afin d'éliminer le péricarpe ot le testa s’il existe,
tout en maintenant la coucha d'aleurone ut 1'cndosperme amylacd, Ce procédé
ast dtautant plus efficace e Te nmdricanmm sk Fedi-btd- Lo



rendement dans la mesure ou ils sont usés plus rapidement que les grains
vitreux, D’autre part, il g'avdre indispensable quc las grains soient classés
en ¥nction do leur grosseur, ceci pour yngo moilleure efficacité. Les grains
ainsi ddécortiqués sont généralement passds au moulin & marteaux ou la mouture
se fait & partir des actiong d'impact entre les marteaux, log grains et lag
parnis internes de la chambre do mouture. Il semble que la farino obtenuc
par ce procédé soit plus stable en stockage, probablement parce que la
plupart dgs microorganismes présents sur les cnveloppes des grains onh été
¢liminds avec lo son lors du décorticage mécaniguc., En plus de sa simplicité
ot de son adaptation aux céréales locales, cetty technique présente un
rendoment nettemont supérieur 3 ceux des méthodes traditionnelles. Sculement,
les produits finis no sont pas asscz purs pour scrvir a des fins industrielloes
comme la fahrication de pates gu de pain. Pour c¢c dernier cas, il. faudra
cnvisayer dautres techniques comme la mouWture typa blé dur, Le probléme
majeur li¢ a l'utilisation dos deécortiquaurs gt dos moulins est qua, malgré
lour large ciffusion parce que répondant @ un bgspin réel des milieux tant
urbain gue rural, leur fgnctionnement et leur adaptation aux conditions
localgs font défaut Parce qu“aucune étude séricuse Navait jamais été gf foce
tudeavant leur introduction & grande dchelle. Toutas ces machincs sont
importées, ont &té congues pour dautres types do céréales et trés proba=-
hlemznt pour des utilisateurs ayant une plus grando technicité, Il suffit
do faire le tour des campagnes sénégalaises pour g'en convaincre : des
machinos fonctionnant tres mal, avec dos rendemonts extr@mement bas et dos prow
cuits Finis qui laissent a désirer parce gue lgs utilisateurs ne sont pas initiés
correctement 3 leur manicment, connaissent pou los réglages et ignorent
jusqu'aux notions les plus élémentairecs en matiére d'entretien. Do surcrott,
le sgrvice apris vente ost trés souvent inexistant, mfme au niveau départe-
msntal quelguefois, les représentants et les succursales se trouvant & Dakar
ou dans lgs capitales régionalos. 11 un découlc dos frais de gestion anor=
malemant @levéds qui grévent lourdement les prix do revient des prestatians
ptdonclgs prix de cession des produits finis,

Los recherches devant 8tre appliqudes ot adaptées a leur gnviron-
nement climatique, économique, technique gt humain, la recherche en techno~
logic au Sénégal doit orienter ses travaux dans deux directions prioritaires
en matidie de valorisation des céréales locales, on particulier deg mils,
sorghos ut mars :

1= ¢tudier IQ"aptitude 3 la transformation des grains en vue d'gn

définir & lintention dos sélectionneurs, dos criteres de qualité

d utilisation ongur les variétés en cours do sélection i

ro
H

metitre au point des procédés dg¢ transformation tonant compte aussi
bien des conditions particulieres do milieu dans lesquelles ¢os
transformations devront 8tre rdéalisdes que des conditions de Ccommers
cialisation et dTacceptation des produits finis par les consommatours.,

Pour ce qui st du premier point, on pgut dlores et déja affirmor,
a partir des travaux faits dans ce domainn, que lgs caractéristiques tachna=
logiques permottant de définir une bonne aptitude & la transformation sont

- un péricarpe incolere, translucide et souple
- un album volumineux
~ un germe moins adhdérent

= une vitrosité réduite



Ln présence d'une couche brune dimnue non soulement le rendement
en produit fini car il faut en enlever le plus poosiblo lors du décorticage,
mais {ait quo celui-ci est pou acceptdé par les populations 3 cause justement
de sa cguleur,

Le second point fait I%objet do e rapport et nous regnvoyans donc
aux pages qui guivent, Nous nous sommos appliguds & adapter le plus possiblo
l¢ matdriol disponible 3 la matiere premidre eoxistante pour satisfairs les
busoing rdels dos populations gt "valoriser  industriellement les céréalas
locales on vue do fahriquer des produits glimentaircs pouvant se substitucr
au blé d'inportation”. Car , comme le souligne 3,0, #ICHE, "la nécossité
d'enray.r, dans plusieurs pays d' Afrique occidentalc, les hémorragies do de
dovises guos 2 1'importation massive do produits alinentaires, notammant
gde blé ot do ses dérivés, gt la nécessité de ddvelopper et dTorganiser
1'eonsenblec dos structures concourrant a l'accreissoment des revenus du
monde  rural, factour de stabilité oessaenticl dons ps pays @ vocation agrniro,
constituc la préoccupation majeure de nambreux plans de développemcnt dos
Etats africains, Dans ce sens, la crdatign do systémes agro-industricls
intéyrds peourrait jouer un rfle motour fondamcontal dans la transformation
prooresazve df und doonomic d'autosuffisance vers ume économie de marché
priontde orioritairement verg la satisfaction dgs bespins Croissants  daes
populaticns urbaines ot vers la sécuritd des approvisionnements céréalioers
au niveau national’™, Zn fait, la réussite d'un projet de décorticage-mouture
permuttrait d'assainir le marché des cérédales localus par la suppcossion dgs
interméuiaircs clandestins qui  sont de vrais flgauy “pour les paysans et pour
les napulatigns urbaines du fait de la spéculation @ le marché serait plus
régulicr ot shague catégorie d' agents dconomiguus y trouvarait son conpte.
L'oxistence d'unitds de décorticage~mguture fonctionnellos ne peut pas en
soi u¢nrayer la spéculation : il ©st nécessairc que les pouvoirs publics
agissent dnorgiquement on prenant les mesurcs appropriées telles l'ouverture
de la campogne de commercialisation officielle idég lu début dos récolies,
la multiplication des points de vente, l'élavation dos prix wux producteurs,
dos contrflee frégquents et une luttec sans mereci caontre la rétention dos
stocks qau niveau des villes surtout. Ansi, lgc projot so propose do substi-
tuer au systeéme actuel du travail & fagen qui obligzs le consonmatour 3
frira plusieurs transactions un systéma nouveau ol il n' achidtera quo lg
produit fini ot o0 il ntaura point a commercygr avec les intermédiaires para-
sites qui steprichissent sur son dos @t sur cclui dis producteurs de base,
Enfin, co projet pernettra de libérer a fomme sunégalaise du pilage quoti-
dien, ¢ prolonger la durée do conservation do farines pourtant fermontig-
cibles, de crder la relais nécessaire entre Jg niveau familial ct celud
industricl,

OBJECTIFS GEMIRAUX DU PROJET PILOTE DE DECORTICAGE-MOUTURE

L'augmentation des rcndenents par lus méthodes culturales nouvellos
at 1'introduction de nguvellegg variétés plus productives peut posar dos
dif'ficul tds on pp sens que les pertes alimentairos cugmenteront a cause de
1'inef¥icacité dos méthodes actuelles de manutention, do stockage @t de
transformation des produits si on nTétudies pas sdéripusement la gquostion de
la prévention de ces pertes, Los tentatives faltes dans leg passé de transféror
les tuchniques post-récolte de battage, séchaye, stockage, transformation
et cansgr\mtior;, dfupn endroit & un autro trég Jifféremnt quant au climat, aux
rassourceg €conomiguos  tochniquos et humaines, snt donné des rdsultots trias
décevants avec un gaspillage d!' offorts économigues e humains inportants.
fctucllement au Sénégal , plusieurs typas de machincs destindes & la transfor-
mation dos cérdales sont commarcialisdes uUn pou partout, sans gque dos tests
do fianbilitd technique ot d'adaptation aux conditions locales aient été
offoctuds por les services compétents, donc gnns gue 1"on connaisse lours
conditions optimales dTutilisation.

I1 s'agit donc dans cc pro jot financé avec 1o concours du CRDI ot dont la
réalisation oot confide & 1' ISRA/CNRA/BRAMAFY e



1@} 4t blir les conditions optimales d'utilisation d une unité de décortie
cajge-moutureg permettant d'pbtenir un produit comparable 3j celui que
donnent les méthodes traditionnelles (g transformation des ¢érdales ot
Léyumineuscs, donc conforme au golt des populations sénégalaises

2¢) détorminer les propridtés physico-chimigues du grain décortiqué et
de la farine

3g) étudier la stabilité de la farine

4g) introduirg le systéme dans le milicu réel avee édtude du niveau et de
la modalité dTintroduction, du colt d!'uppaortunité des produits Finis,
du la conservation de ces produits et de lgur acceptabilité par les

populations.

5e) Anulyscr les résultats du point de vue tochnique économigue et social.

111 - HMATERICL DISPONIBLE

pour l"exécution d"un tel programme, nNous disposans ¢

= d"un moteur digggl lent de 16 H: a refroidissement par eau,
marque LISTER

~» d"une décortiqueuse HILL THRESHEY SUPPLY avec systéme
d"aspiration du son

« d"un moulin 3 marteaux JACOBSON csvec jeu de tamis
~ d'un tamiseur mdécanigue pour lc '"riz de maig"
-~ d'un débit-mdtre pour le carburunt

» d un tachimatre

d'un RC~TAP pour I analysa granulomdétrTique
« de chronométres
Il oct également prévu une construction 3 Bambey pour abriter lo

matdriel et servir de local de vente des prodguits finis, ainsi quTune
macihing o sceller les sacs plastiques, une bascule et une balance.

AETHODOLGGIE ET  RESULTATS

41w Décorticage

L T T Al Y]

Les conditions optimales du décorticage du mil, sorgho et mals
ayant Gcu détermindes expérimentalement par NOS predécesseurs, NOS essais
ont pprcé sur le décorticage mécanique du soja afin de tester le nmatériel

on notre Possession et voir ses possibilités rdelles.

La gualité du décorticage dépend do plusieurs facteurs :
humiditg du grain, ouverture de ITadmission toes groins, vitesse de rotation
es moules ot de la pculie dtentrafnement de ITaspiration du son, aération
et temps de séjour. Différentes vitesses do rotation (60[], 700, 900 et
1200 tourz/mn) avec plusieurs ventilations, d¢es niveaux de batch allant
de 15 a L0 kg et des temps de séjour deg 2 & 7 minutes ont ¢t¢g testés dans
unr premler temps afin de nous fixer les iddos sur les divers réglages,
Finalement, nous avons retenus trois vitesscs (700, 300, et 1100 tr/mn),
un batch ‘e 35 kilogrammes, deux temps de séjour (3 et 5 mn) et une venti-
latio n maximale . Nous avons surtout étg limitds par la quantité de soja
disponible ce qui fait que cet essai est tris incomplet et demande donc
a4 @tro poursuivi ultérieurement afin que sgicnt connus tous les paramétres
de basn pour le décorticage mécanique du soja.



Le tableau guivant lonne les résultats du décorticags de 2U kg de graines
3 ventilation mzximale pour les 3 vitesses de rgtatign at los 2 tnmpq de
séjour (pour 900 tr/wn seulement).

1 . 1 (V=700 tr mn 1 V=900 tr mn ! V=900 tr/mn ! V=1100 tr/mn!

! — iz omn ' t= 3 mn Lt ox D 6l !' [z 3 mn_ |
! ! - e, ! ) P ! ! v !
1 4 . 476 19,24 5 1 6,84 %, 1,71 55 . 2,37 B
) , T 1 L LT 1 , !
1 8 L 2,36, 79,74 % 87,72 A, 12,09 ;91,42 %
) ) o - "
C4 . 1,40 6.s2% | 2,56 % 6,18 > |, 2,89 4
) [ I ] i _ - ' ot !
] 16 1,18 0,02 % 0,75 % 2,27 1,00 % |
" o ! ! . P o ! ’ = . ! Y !
C25 P 671 0,18 % , 1,30 %, 4,83 » 1,70 % |
-a-- z R . - b
! ! ] L - .. !
35 . 0,50 0,00 % 0,30 0,84 o 0,31 % ‘
| ! ! "'"""I . ! ! ) - !
- Payl y 0,30 Dy 7 | 0,53 1,93 L 2,31

Les refus du tanis n°4 reprdsentent les graines décortiigudes entidres
et ceux du taris n°B sont los araines dont les deux parties ont ¢Lé séparédes
durant le décorticage nals rnon brisédes. Les refus des autres tomis sont des
craines brisgsées a3 divers donrds,

A temps de sijour dgal, la vitesse V=700 tr/mnse roviie 8tre la plus
prxrforrante car on obtient 1,02 % de brisures alors que cn pourcentage est 5,44 ¢
5 V=900 tr/mn et 6,27 5 2 U=1100 tr/mn. En augmentant la ducdc do séjour des
nraineg dans la chambre <o décorticage, le taux de brisures s!'éldy e rapidement :
423 a5 mn, il passe ce J,44 216 % a 900 tr/an. Un temps da g6 Jour inférieur
@ 3 mindtes est insuffisct car le décorticage n’est que parti ol,

De ces premi.rs ussals, il résulte que les vitesses Y00 et 1100 tr/mn
sont pratiguement incompu¥iblss avec la nature des graines dg soja car la taux
de brisures est anormalonert élevé, m8me sux temps do séjour los plus courts,
et l'gn obtient beavcoup ¢o farine dans le son, 1l serait jntdrogsant dans les
nrocihaing essals de coanarar lgg vitesses (5 et 700 tgurs /m'l nuteg et dautres
niveaux de batch (20 et 3[‘1 i:;) afin de mieux dégager les parcmstres de base
pour le décorticage mécangque du soja. Dans tous les cas, lcs u:’rai.nos doivont

ftrg bien saines, gachus -t propres au moment du décorticana

P 4

4.7= Mouture

AL T X

Dans les moulins ot marteaux, la qualité de la mouturs ot lLe rendement
horaire dépendent da ‘i viunsge périphérigue des marteau):, dp la quantité de grains
a l'intérieur de la chambre de mouture, do la surface du tamis ot du diambtre
de ses guvertures, de l' sopucement entre le tamis et les martunuy, de 17état
deg marteaux Et dutanis .t des propridtés structuralo-mécaniques des yrains,

Le dispositiF uiilisé ost une analyse factorielle 4 2 facbeurs qui sont:

la vitesss de rotabion ios marteaux, le débit d-admission leg .'__',r-‘«’qg, et lagros-
seur des muilles du Tamls, los autres facteurs dtant considdrd constants d"un

trai tement & 1'autre, 11 & ¢ié possible de faire yarigr le dﬁb.‘t en agissant sur
la hauteur de 1l'ouverturs o' admission dos grains, ocuverturp cdglabled 1t aide
d'une manette situdc au=dooavs de la trémie du moulin,



On a testd 3 nivcaux pour la vitesse (3000, 3300 ot 3600 4r/mn) 3 niveaux
pour  la hauteur d'admission (7,12, 18 mg pour le mil, 12, 18, 75 nm pour le mafs)
ot 4 niveaux pour la rrocseur des mailles du tamis (0,5 w 3,7 = i,0 « 1,5 mm),
ce qui donne 3 x 3 x 4 = 35 traitements pour le mil saguna, et autant pour le mars.
Chague traitement 1i compor &¢ 3 rdpétitions et la succession uos traitemants sTest
faite de facon complatumant zléateire. La guantité de graine transforrée par
traitement a 8té de 4 kilonrammes, Pour chaque traitement, lc rondement horaire,
le ciametre gdométricuc movenn final et la consommation spéciligue de carburant
ont été déterminés, 11 ctuls vwrévu aussi une analyse chimique g échantillons
pour chaque traitement maig nous navons regu de 1'ITA que 20 échantillaps qui
représentent 16 treitciments. Nous reproduirons néapmoins ces rdsultats deg 1'ana-

lyse chimique.

Los tableaux ot graphes qui suivent donnent donc }ps rdsultats do la
nouture mécanigue a set du mil socuna et du mails BDS, Le:; résultats de lITanalyse
chimique ne concernent qua la mil gguna ot n"ont pas ¢ét¢ interprdtds pour les
raisons ci-dessus évocuias,



(0UTURE MECANIQUE A SEC DU MIL SQOUNA

(I{GYENNE DC 3 REPETITIONS)

—

' Vitessn ' Quverture ! Hautour v Diamdtre ! ii’om%argonlt !Consomnation!
I (tx/mr) ' du  tamis 'd'admission !géométrique ! (ko/h) !' gpécifique !
‘ ! (mm) ' (mm ) 'moyen final ! ] (ml/lx’g) !
| 1 nm ! | (mm) ! !
!L g -““1-"«:-@ ! I - w!
| | 7 | 0,15 122,35 | By 75
! 9,5 ! 12 ! 0,14 1 150,17 ! 3,75
\ | | 18 0,16 1133,07 | 3,33
[ | ; | 1
|
‘ | | | | .
| | 7 | 0,19 10476 ! 10,05
| 1 0,7 1 17 ! 0,19 I 166,35 1 9,67
| | ! 18 L0,19 201,40 ! 8,37
300l e | L !
| "0 . 7 S0, L 203,39 1 5 46
, | , ! 12 0,21 | 243,42 | 5,87
‘ ‘ ) 18 | 0,23 ' 280,31 | 5,01
| ‘%mm-t‘...;..., l ( | -
| T 7 } 0,22 ' 267,81 E 5,87
1 ’ !} 12 | 0,26 D 362,73 4, 1 8
- | | 18 ! 0,26 445,87 ! 2,92
i 05 ST 9,15 D13 L 8,33
| | | 0,15 ;161,86 { 6466
| { ——to 18 L0, 14 © 163,05 o 8,33
! ! ! ! | v !
! v oo, 7 | 17 0,19 | 290082, 44 1 7,24
| ! .o
1 3300 | BEERE 0,18 bo266,37 5,40
| 0,0 | 7 Cooe 255 e 4 1 5,00
‘ ‘ | 13 La,21 300,41 | 4,19
| 1 | 16 0,22 267,15 ! 5,48
| - z J
‘ [ ' l g ‘ Iy » =iel ‘ /.
| ! ! 1 0,25 | 297,82 ‘ ,18
1 1 1,5 1 1 D,2§ ' 377,65 ‘ 3;’}6
o | 6 02 i 48e,49 ¥ 2,93
| "_w_ -
| | u 7 0,13 ' 174,55 | 7,91
| 10 0 Lh 0,15 | 205,05 | 7,50
C TRT: 014 ' 79420 19,76
b ; ! !
! ! :
! ! ! !
! | 7 0,17 L 173,72 5,87
a,7 0,17 . 145,48 L 8,38
| ) ’ ] 18 | ’ g 147y ’
3600 ; ! ! 12,78
! ! R ! ! B
| ! 0 ! 0,18 | 216,20 ! 6,71
| b | 12 0,2 ;287,25 4,6 1
i ! .Lu..h...,m ! g, 21 L33 ) 4y 4 4,63
! | | |
| | -2 CR.q93 L h4 04 53
ﬂ 11,5 | 12 a 0,3 L 368, 7 24t 3776
! | | 18 0,26 | 4135, 09, 3,78
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MOUTURE MECANIQUE a SEC »u SOUNA
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MOUTURE MECANIQUE A SEC DU MA4IS

(310y(3nne de 3 répétitions)
Vit ' Quverturec ! Hauteur ! Diamétre | Rendenont !Consommation!
' (etss/e ) du tamis  !d'admission 'géométrique ! ' spécifique !
F/mn ! (mm) ! {mm) 'moyen final ! (kg/h) olml/kg) !
! S ! ! | !
! ! 12 ! 0,17 : 71,39 ' 94,58 :
| G, 7 18 0,18 | 56,41 L 25 |
i ! 23 i 0,19 53,30 i 264,17 ;
t -
! T ! 0,20 L 58,0 | f
‘ | | , i’f 1 19,72 |
Vo7 ! 18 i 0,22 | 115, 52 1 10,58 '
, . = . 0,22 7 q2022 a0
3000 ; oy v A i l' l ! .‘ N “
| pLo 12 | 0,22 177,25 6,74
| 1,0 | 18 | 0,23 169,7° T 722
. : 23 | 0,22 269, i 5,88
| } ' 12 | 0,23 ' B9, 93 19,09 :
' 145 ' 18 i 0,27 : 305,81 { 4,18
‘ ’ 23 i 0,27 L 389,15 i 3,80
' , 12 | 0,17 75,66 195
| 0,5 ﬂ 19 ! 0,166 ! 87,39 L17,5
1 —-m.-A-23 0,17 i 60,49 22,92
e ! |
i 12 : 0,18 Poo92,19 12,18
0,7 o8 L2 ey 0 8,79
3300 i i 23 i 0,20 L 168,19 ! 8,04 ;
I-—m-ﬂ-a w-vwnml‘-— ‘ E[ b ) |
' | 12 i 0,22 L 53,02 i 20,10
A ¥ 18 ' 0,21 , 233,30 | 5,89 ;
! , ] 23 : 0,21 204,15 | 6,33 ;
|
| | 12 : 0,20 109,77 Lo10,04 t
; 1,7 “ 18 { 0,23 C325,17 | 3,77
i | 23 0,23 j 376,06 L 3,77
| - | | N I
| | 12 0,6 97,50 BEEETS T
{ a,5 i 18 X 0,15 \ 98,57 { 16425 ;
| | 23 | 0,16 © 71,16 L 24,17
| -.-b-h-i- ' * et e !
! ! ! ! | !
1 1 72 ! 0,16 . 66,101 S5
| 0, 7 | 10 | 0,18 | 158,29 i 8,33
3600 | | 23 ! 0,18 P 159,44 10
| TR | P - - 1 |
| , 12 , 0,18 A LR | 10 ‘
! 1,0 \ 18 } 0,21 266,34 ' 5
| ; 23 ! 0,20 . 319,26 ;52
| T z ' - i |
} _ | 12 ‘ 0,21 . 183,13 ; 7,95 ;
! 1y5 ; 18 { 0,24 ©366, 05 { 4,60 )
‘ ; 23 } 0,23 | 3T 6 ‘1 4,60 ;
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MOUTURE MECANIQUE A SEC ou MAIS
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V =30 .0 tr/mn V = 3000 10
- e - 1 - rmm T A 2k
; . WUFRTLRE 0LB TAM1S o | OUYEATURE DES TAMIS ,
© RDMISSION oo e o - ADMISSION e s _ - -
| | T4 Ts T Ty 1 ! T To T3 T4 }
(. ! -1 _ 1 - } ! L i
| | . . l
‘ Hi L 0,15 0,19 0,21 0,227 | Hy | 2,75 1 0, 05 5,46 5,87
}1 Hyp : 6,14 0,19 0,21 U,zeg‘ | Ho |! 8,75 9,67 3,87 4,181
. ! ! ! ! !
| H , 0,16 0,19 0,23 0,26, | Hz I3, 3 5 B,87 5,09 2,92,
| e ! Lot ! ;
Y -- 3303 tr/mn V = 3300
| _ B - LaL TP SN —
. ADMISSION : OUVERTURL DS TAMIS ; ; ADMISSION : CUYLATURE DES TAMIS :
i : Th T Ty T4 f { i T T2 T3 T4 i
! , ! - roo | - ,
‘ H, 0,15 0,19 0,18 0,25, | Hy L 6,35 7,96 5,03 4,18,
| P T
| H2 f 0,15 0,179 2/ D,25§ f Ho f 6,66 7,217 4,19 3,35 |
| H | a 0 | ] | 7 |
| 3 ’ 0,14 d,1¢ 0,22 0,25; ' H= '1 2,05 5,48 5,48 2,93 |
. H - I
V = 3600 tr/mn Y = 3600
! ‘ e Coo R m——
 ADNISSION | ouuu.:‘tﬂ; OES TAMIS 1 aomMIssTOn o CUVERTURE DES TAMIS '
!l | T T2 T3 T ! ! ! Ty Tg Tz T4
! ! ! IR 5 ; ! :
! y 0,13 d, 7 0,18 0,21! ! Hiq ' 7,91 8,81 6,79 3,78 :
! M, ! [ Moan - _ .
2 . 0,15 0,10 0,21 0,24|! : Hp : 7,50 8,38 4,67 3,76 !
H | 7, N a1 . . : ’
: 3 ‘l 0,14 G, 17 0,21 0,26‘! : H3 D 9,16 12,78 4,63 3,78
: ‘ —— — : ! ! !

Diamétres géométriques moyens (mm)
an fonction da Vy Hoet T

Congommations spécifique (ml/Kg)
en fonction U: V, H et T,



FMOUTYURE MECANIQUE A SEC DU
( DE 3 REPETITIONS)

MOYENNE
U = 3000

[ | o |
{ , DUVERTURY 575 TAMIS :
| BDMISSION - - ‘
] ' Ty To T3 T4 1
! . !
: H, | 71239 58,87 77,28 6993
| H2 56,41 115,32 169,06 30584}
| | !
Hs . 53,30 129,22 209,20 389,5,
- ! ——en !

V = 3300 N
! ! . , !
; . OUVERTURZ DES TaMIs |
© ADMISSION ‘-—--- C-—-.--C*- -
| 1Ty Tz T3 Ty
| e ! '
Loy | 75,66 92,11 53,02 109,77
Ho v 87,39 140,63 233,35 325,M
! ! !
! H3 , 60,49 160,19 204,13 374,DQ
! ! ——— |

Y = 3600 N
1 | |
; . OUVERTULZ bE5 TRMIs :
ADMI SIC —————— e .
e P T3 Ta
! ! - - - !
! ! 2 s §
| H,} | 97,)(’, uf;','a'l 11‘5,41 188,1 4
Vi 96,57 153,29 266,34 366,0!
! ! !
M3 171,16 159,44 319,26 379,441
\ | - _ I

RENDEMENTS

MAIS

! |
' ; VULLUTURE DES TAMIS |
* ADMISSION ‘v
| PT T2 T3 Ty !
| Lmn* !
{ 1 |
;U= 3000 ;
! i v, 170 26 0,22 0,23
| [ !
| N2 o090 0,22 0,23 0,27,
| | 1
! H3 I i,J ’_K-J ] ¢ 0’22 0,22 U,27‘
X P * o |
. Vo= 3300 ,
| Hy 1 0,17 0,13 0,22 0,20
| !
| "2 ue 0,20 0,21 0,23
| | |
1 My Lt 0,20 0,21 0,03,
| | - ~|
, Vv = 3600 '
x '
! 1 I Cy16 0,16 0,18 0,21
{ | i
| 2y 015 018 0,21 0,24,
| !
H3 0,16 0,18 0,20 0,23,
DIAMETRZS  GEOMETRINUES MOYENNES
| ro ;!
| ADMISSION | T T2 T3 Lo
''v = 3000 ! !
| {
| i s 19,72 46w 19,00
| Hy :;5 10,58 7,22 4,183
! H 24,17 10 5,88  3,80!
! [ |
''v = 3300 ! !
[ H !
[ ] ]
"2 17,50 8,79 5,89 3,77,
[ !
: v H3 :2‘2’“«;’3 8,0&1 6,33 3,771
= 3600 | i
| M 13,03 95 10 7,95,
! H .I i
! 2 116,25 8,33 5 4,60,
! H ! !
f 3 24417 10 5,12 4,60,

CONSONNATIONS GRECIFIQUES



BOUTURL MECANIQUE DU MIL SOUNA 57 -

- yorona

ANTLYZO CHIMIQUE EFFECTUR PAR LTILT

en 5 de matidre sache
! t OUVERTURE 1 RAUTELR iy , n i T IORE ! = !
1 UTTEccr : BV ThMLD I OUTADLISSIGN ) e I CENDRE b e CELLULOsE | PROTEINIS
1 (tr/mn) L (o) Y T R (Hon) 1 CENDRES v ree ! | et
: | z - I ] - ' =
: ]D 80 ' * - ' ! ™
| ! ! 7 [ ','U’7Q 1 1,45 ' 4, —-7¢ ! 8,46 [ 0,15
! ' 0,7 | 13 | ’, | 1,35 | o | 1,27 10,50
| I o ] T ! i I ’, B -
I! | 1,0 | 7 | 11,10 | 1,37 .'"*“*“-:/-T--Z 3 1,50 | ou,05
| | | 12 f [ . T T - P i
| | | ) I 1‘9,38 | 1,48 | ),28 | 1,56 | 7,88
| i 0’7 | ?8 | 11,05 | 1,47 | ;,’5 | 1,/2 | -
| I I - T - - 7 ] T s
! 3300 | - i 7 . 10,60 | 1,54 | 4,76 | 0,80 | 7.4 '
| | ! | 1” | ]D,?U | 1,21 ! B,02 | 1,20 t 7,;’-1
| l | 18 . 11,20 : 1,40 ; 3,95 , 0,33 . 9,10
, : | - ! ! L, T
| S S T T R PR R
l‘ | ! 18 | 10’60 | ! | l""-’68 |. 0344 " 7’1’9
- T L -
| 1
|' | 7 o 11,30 | 1,641 { Ly 15 I 0,72 | 7,30
36065 | U, 7 ' 12 !' 10,85 | 1,26 ' , 13 | 143 | 7,65 B
[ ! ! ! ! z o I 4o
' - 7 7i-10 . 3 65 ! 1,02 ! 7,40
! 1,2 ! 12 10,460 : 1,40 e 7445
| | | A oz | 7 J-Cl
- — LJ;»}é J
! 10 -.—11_,.._|—10}30 | 1’32 ! ')‘)7 f l 2 -n.---—.l
ﬁ; 10431 M= 1,46 = 3,65 M= 0,89 M= g,0s5
0,17 5,58 0,42 0,v1



L*influence de la grosseur des maillos du tamis apparaft nettement
suT ia Tinugse du produit final, le rendement nNet gt la consommation spécifigue,
Dlune FTageoin jéndrale, plus le diametre dos maillos CQu tamis est rédult, autant
1o Jialitro gdométrigue moyen Tinal des particules est 530151'_1:, plus le rendement
ast [ uibl= ot davantage la consommation spndéo:figue wsst dlevée. En effet, touties
conditions daeles ailleurs, les actions ' impuct entre les graines, | e s martoaux
at los poro ios internes du tamis sont plus nanbreuses dang le cas do la Tfarine
que dans lo cas de la semoule ou du sanxal, Il an résulte un temps plus long
2 une consommnation plus élevép en cavburant, L'utilisalion d*un tamis dépendra
tout naturcllemert du produit que l'on veut obtonir, Avec les tamis de 0,5 et
0,7 mm, un obtient de la farine plus ou moins {ine, Los tamis de 1,0 et 1,> mm
donnent raspectivement de la semoule et du ganxal,

L: vitesse de rotation des marteaux accroft 1z rendement net et diminuc
le dianmdtre noyer! Final des particules ainsi cue la consommation spécifique.
L'iniuence cependant n"est pas aussi netioe que cells dis tamis,. Elle dépend
des tanis v tilisés et de la hauteur d'admicsion, On assiste mBme & une augmen-
tation ¢ 1= consommation spécifique et & unc diminution sensible du rendement
net avee le tamis G,5 et 0,7 mm A& la vitesse V= 3600 tours/mn et H= 18mm pour
le mil Souna, Ceci est dd a un bourrage ou niv.. de 1z chambre de mouture qui
n"est plus ~3rd normalement ; cn a un dchauifement poussé des roulements du
palier ol 1o courroie patine dans la gorne de 1o npoulie du moulin qui se trouvao
alngi Bblocud, Cest ce qui explique la hauta o ncommatinn de carburant et le
falble rendement, Par contre, les particules znnt légérement plus fines aux

nrandesvic usses

LVinfluarce de la hauteur dTadmission sur le 2endement et la consom-
matior sndcifigue est tras nette, ce qui détait d'ailleurs & prévoir, L effet
"haugkr ' idmission" est cependant plus prononcd avec les tamis de gros diamé-
tro gultvioc czux de diametre inférieur, surtout quand la vitesse augmente ainsi
aque nous L'ovons souligné précddemment. D'une fagon génidrale donc, le rendement
augmanis avoe la hauteur  dtadmission, cette aupmantation détant toujours fonction
gu bar L e da lavitesse ge rOtationdes marcoauy, Par contre,la hauteur gt azl-
nission n°¢ pas d' effet significatif sur le diamitre géométrique moyen fFinal,

A la Luminrs fde ces essais, Nous recommandone los réglages Ci-apres
/Fine

s

Hil Sound Faripe’: tamis de 0,5 mm
B L e _
Vitesse = 3600 tours/minutc
Hauteur dTadmission H= 47 nmm
Farine : Tamis de 0,7 mm
Vitesse Y= 3300 tours/mn
Hauteur d"admission H= 12 mm
Sanxal : Tamis de 1,5 mm
Vitesse = 3300 tours/mn
Hauteur d"admission H=z 18mn
Nals . Farine fine : Tamis de 0,5 mm

Vitesse |z 3600 tours/mn
Hauteur d'admission H= 12 mm

Farine ¢ Tamis de 0,7 mm
Vitesse V= 3300 tours/un

Hauteur d"admission H= 23 mm

Gemoule © Tamis de 1,0 mm
Vitesse V= 3600 tours/mn
Hauteur dT"admission }{= 23 mm

Sanxal : Tamis de 1,5 mm
Vitesse V= 3300 tours/mm
Hauteur d'admission H= 33 mm



14

Il est Evident que ces recommandaticns serons susceptibles de modifi-
cationg lorsque seront connus les résultats do Y'analyse chimiques dos échantili-
lons , I1 s'agira en fait do Vvoir jusqu'# qugl point la vitesse de rotation das
nartniux ~rflue sur  la  composition finale Ju provuit g% ceci dans gquzl sens
Onpsirra alers préconiser des réglacges éfinitifs en I7onction do la nature ces
gr 1inss, g leur état sanitaire et des produits que 1'on veut obtenir, l'objec-
tif Fipal étont Y avoir des produits sains do havte valour nutritive.

Los essais de mouture ont aussi portd sur des graines de soja livrées
par 5i/Sojo wu CNRA de Bambey, La quantité ruoguc ne permettait pas de mebtre sur
pi.et! n ulopesitif expérimental tenant comple de Cous lgs facteurs qui. influent
sur luo ualité de la mouture, Pour une premicrs approche, NOUS avons donc testd
2 vi cosges (3300 au 3600 tours/minute), 2 hautuurs o' admission (12 et 18 ma)
et le tanls do 0,7 mm de diamdftre de malillc. Toutes conditions Lgékles ailleurs,
vitasen U= '&50[‘1 tgurs/mn donne un produit pius i'in aux rcgards de 1'analyse
sranulonctrique ; cependant, on note un gchautrozment passe des roulements du
palicr ar la poulie d'entrafnement des martewux i do 1z poulie elle-méme, ce
qJ i gecasinne le patinage et l'étiremont de 1o courrois de transmission, Ceci
g8 Jroudii o La hauteur d’admission Hz 18 mm ot prodguit un gtouffement du moteur
parce que la quantité de grainges admise dans l: chambre de mouture est excesszive,
5i L'om wueut obtenir un produit plus fin sang onnuis mécaniques, il Faudra prévoi
prévoir un pouli8 et une courroie do trang mxuu)n platas car le rendement méca-
nigue esc wlors plus glevé. Par contre, la hautour d'adnission H= 12mm 9 3600
tours/an scmble parfaitement convenir gar cucun problime ¢! ordre mécanique n' ap-
parzft oL 1o diametre gdométrigue moyen Finsl dus particules obtenues 3zst 0,27mm,
alors (i “fans les mBmes conditions & 3300 tours/wn, il oscille entre 3,29 ¢t
0,32 mr suivant los conditions du décorticane (nvec une meilleur décorticage,
les prouul ts de mouture sont plus fins).

Cotte premidre approche est loin 'Atre compléte., Elle g néanmoins
gervi o {iver les limites clans lesquelles log prochains essais se feront afin
de mipux warner les problémes lies 3 la transformation dos graines de soja.
11 s'arire en particulier de déterminer i

- les paramétres de basec pour lanouture (ot le dédcorticege) ;

- les caractéristiques physico-~chimigues et organpleptiques de
la farine do soja ;

-- 1Y acceptabilité dos produits s mouture lu soja ;

»lus cofts de production do la farine do soja.

“eJ.- fabrication do X1z do mais

Co gue nous appelons "riz do mai's" ngt on fait le résultat d'un brovang
gros s 1 20 du mai's décortiqué qui donne des brisures plus cu moins homog@ies, do
la grosscus approximative des grains de riz :jéuortiquéd, Mous avons Losté plusicurm
tamis ot plusipurs vitessegs mais aucun dos tamls uisponibles sur le marché nu
dornne oiuicre satisfactioncar les brisurcs olbfanuos sont tréds petites et lo
Tuuy due 1 oarine tres 8laVvé, Nous avons donc falriqué un temis du 4 mm qui convient
parfait nerit, bien qu'on obtienne assez de farine pt do somoulo pour justifior
l'omplo: ultdrieur d un tamiseur qui sertaussi dgdparer le gros riz du netit
et movern riz, En effet, la structure mécanigue du pal’s (surtout lus varigtés o
"‘f’)dD“”C‘I’I"I'* farincux) ns permet pas d'gbtonir upiquement d 0S brisurcs ; méme
aux foliiles vitusses, il y a toujours de la Farine ot do brés petiteg brisures,
I ;3'd._ﬁ..1_;s:-:;¥;t alors pour nous dg trouver les rdéclages adéguats pour avoir le
maximum do rondement en "riz" . Lo tamisgur permec do séparer les diverses
“iactiony sl e les classer en gros riz, riz mn‘/un, petit riz, semouls gt farl
D. nos wessals, :1 résulte qu’avec lg tamis gz 4 mm 3 la yitesse V= 1500 tours/
mri gl H,—_ 15 -m- lDo rendements en "riz" sont los plus E:lu/és car on ghtient
78 e Urizt ot 22% de sanxal, semoulc t faring, alors qu'a partir de 1600
toux.‘s/mn, 1n taux dextraction dg Ila {’ar rne ausnente trés rapidement. En dos
de 1500 sours/mm et dans les m@mes conditions, 1.ag brisures sont trop g)rgsggg
et o poovent pas 8toe assimi 1dpa A Ao omie w1



gros riz (refus du tamis do 2,5 mn) : 13,400 Kg sew= 24,1 7
riz moyen (refus du tamis do 2 mm) : 21,300 Kg em=-= 38,3 %
petit riz (refus du tamis do 1,5mm} : §,600 kg weme= 15,5 3

sanxal + semoule + farine (Nan) b 12,300 KG wemm 22,1 %
La consommation spécifigue de carburant ust trés basse : 3 ml/kg st
'on @ un rgndement de 145 kg/heure,

fuand au tamisegur qui a été concu au CHNA de Bambeoy, i1 est actionnd
par lo natour Lister et donne gatisfaction dans 1'ensenble, mbme si 1%on observo
quelguos peries aL niveau des goulottes do sortio des produits tamisés,. L a
noulic entrafnement du tamis tourne & 170 tours/mn. Lg rendement est d' environ
180 ka/h mais dépend du rythme dfalimantation, L2 consommation cpécifiquo dg
carburant cst do 1,64 ml/kg & 180 kg/heure ct pourra 8ire réduite on augmentant
Lo rowvienent dUu tamiseur,

“efi- Lopgervabion uf accgptabilité des prodults do mouture

La faring ot autres produits obtenus par voic de transformation sécho
siz concery wnt bien plus longtemps quo coux ohbtenus par la veoic humide, toutes
concitiorns doales allleurs, En cffat, 'humiditd uccédlére les processus d o
fermentuvion des produits du mouture et cott formentation cst'dlautant plus
pat il gov wge prodults zont Fins o U Lo tompdoature amblonte dlevée, La consere
est ronpdue ecncore plus difficile du fait ¢ I"oxydation dos acides dgras dont
1tembryor cet trds richi, En procédant & la transformation par voie séche, on
élimine le principal factour de destruction biochimique des produits (dégra=-
daticn des proteines @t réduction des lipides) : 1'humidité. Le taux moyen
d'humiditdé gue nous obtenons par cette voia egst we l'ordre do 10% alors gue
la Farinz obtunuc selon les méthodes traditionnellos en contient en moyenne 35

D'autre part, le décor t icago par abrasion et aspiration du son et dos
impyretds cé¢barasse lz produit de la majeur partie dos /‘acteurs biptiques de
dustruction trophique, d'agression physiolcgiquo ut de pollution par faune ou
florg cryptogamique cos@opolite ou gpdeifique (Y, do LUCA, 1979).

filngl donz, nous avgns pu Conserver dans dos sacs de plastigues dos
produits de mouture qui n'ont subi gucune altdration perdant plus de six  (6)
mois @ ilg ont conservé leurs caractéristiques physiques ot organcleptiques.
11 roste b savoir si leur valeur nutritivo ost roestée la méme ou g!'il y a ou
évolution avec le temps.,

Il fallait aussi regceuillier 1'avis dos populations sur cette nouvelle
méthode e transformation, dtant donng qu'elles sont log premiéres concerndes
ct que lo succes o non succeg de ladite méthodc no peut que dépendre d'ellcs
8¢ ¢'i:1les sculos. Nous avons donc procédé a la distribution dos produits au
niveau dos différents quartiers de BAMBEY, BaMBLY SERF-RE, CNRA et TQUBE afin de
connaltre lus uppréciations des ménagires ¢t dos chefs de f amille concernant
cz mode v transformation das céréales, en réfdéronce aux méthodos jusgu'ici
connucs. Il s"agissait de savoir si le produit Stait ou non différent do caux
habitugiloiment consommés e©t si ces personnes dteicnt pr8tes & 1'acheter au
marché, [lcus avons regu 126 réponses sur plus do 300 dchantillons distribués,
n' ayant puu dté possible de recucillir toutes los réponscs avec les mayens
disponiitilce , Nous pensons néanmoilns que ces réponses sont significatives & plus
d'un titrg ot nous encouragent 3 rontinucr notre action, [eg réponses ont Eté
les suivantes
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] identique 48
w 1o nro luit ost i peu diffdérent 35
[ différent 18
E trés différent 25
{ a le méme goot 48  mmmmeme 38,1 %
- le prodult ‘ .
Le prac %ast meing bar 17 mmmme 13,5 5
{ est meilleur 61 smmmme 48,4 5
. oul 123
~l'HChetﬁrlUZwUOUS§ :
I Non 3

Uansg leur grande majorité, lgs personncs inturrogées trouvent les
produits &guivalents ou meilleurs quo leos produiis traditionnels parce qutils
st conservent mioux et donnent un rendement- ngitteomoent supéricur lors dz la
preépar awwion des mets (il faut ajouter beaucoup itpau car les produits sant
sces), Un doil tenir compte bien sOr deos conditions dane lesquelles cetto petitc
«nquBte a ou lieu (distribution gratuite dos échantillons) dans l'appréciation
ses réoultats, mais il nt fait aucun douto fug l: produit est bien accepté par
log pohulations

i la question "Acheteriez=~vous ce produit au marché ?", le oui a &tg
massil, &n fnit, la ménagére sénégalaise de la ville achite couramment sa farine
ot mére son couscous du soir au marché, dans dos conditions hygignigucs souvent
doutauszs, sans parier du co@Qt de cession : llgstimation volumétriquu ou pondé-
rale ust inadéquate (bofte de conserve) tandis gue l'emballage et surtout 1o
scollaag des capacités sont  insuffisants ¢t autorisant ainsi une infestation
pormanente (Y. de LUCA, 1979).

\
A

Pgur avoir une idéo plus @gxacte do l'accoptatinn dos produits par
les populntions, nous avons procédé en un socond temps 3 la vente de quolgues
400 kilsgrammes do farine et "riz de mai's" parmi les travailleurs du CNRA qui
sont yn ¢rhantillon représentatif de la population do BAIBEY et gnuirons. Nous
avons interrogé 102 personnos dont voici les réponscs

~ comment trouvez-vous le produit Iidmt:’.quu 4L wmmmme 43,14 70
oal rapport a4 celui que vous { rnoins hon 13 rmmemmm 12,74 5
5 - bl
consommez  habituel lement I mauvais 17 mmmmmem 10,79 7
! meilleur 34 ammmmw 33,33 %
riz au poisson 45

riz ualagviande
ri;: & la sauce

Qjucl mets avez-vous préparé ? riz au lait 25
diversriz A
Ml oyt )
"ehelong!) 10
cguscousg 16

T el FCTEI, DRI PO, P, P
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Toutos ces personnes soulignant copencant la durée excessive de la
cuissan, surtout prur ce qui est du "riz de mars” qui consomme hbgaucoup dfcau,
m3me aprés trempage plus ou moins long. Nous pensons pourtant que Cc'est un
avantage gquant au rdsultat final car a guantitd initiall: égale, la "riz do
mai's? donne un rcncement final supérieur du fait m@mc ds sa plus grande capacité
d"absorption d'gau par rapport au riz normal, Juant au Gtemps de cuisson, nous
rocomnandons Le trempage prélimnaire et lc passage a la vapeur qui abr2gent
d'une fFagen appréciable la durée do cuisson. Il o3t a noter aussi quo lg “riz
de mals®™ consomme moins d!huile que le riz pormal @ c'est l'avis des ménagares
intorrogdos, Il est intédressant de rolever quo les personnes qui trouvent Le
produit moins bon ou mauvais (13,5 % dans le premier cas et 11 % dans le second)
ne savalent pas commant procéder 3 la préparatian préliminaire ou avaient tout
bonnement ignoré les conseils prodigues, do tglln sorte que le résultat fipal
o étg plus ou moins négatif, Ceci est loin d'ftre négligeablc car il sauligne
ung fois de plus la nécessité d'unc “information permancnte & tous niveaux,
déclanchant la méfiance quant aux risques cncourus, ot i'exemple quant aux
précautions & appliquer” gt L"adaptation (u "savoir-faire" aux us gt coutumes
des populations : un manque dinformation (qui cntrafne souvent la non moti-
vation) ¢t ¢g Tormation des utilisateurs peut rendru vaines des années de
recherchos ayant pourtant abouti 3 dos résultats  tochniquos trés valables, En
of fot,"la tochnique" pour la tuchniguu n'oxiste zus daps la meosurc ol elle
met ot un vro dos hommes intdgrés dans dus gtrusiturgs scclo-déconomigues gtb
cultur 12 dont 11 faut bign taonir compbte si 1'on vout arriver 3 dos résultats
appré nds poar la grandc majorité du groupo vontuvnd, ¢! cgt-a~dire des résultats
qui vanc :dans le sensd o 1'intérét général.

floue avo ns aussi distribué cont ('} (0) kilogrammes de f arine do soja
gui C¢ast o parf ait dtat de conservation doux (2 ] mois aprés sa transformation
3r 1l ::"y ovalt aucune dédtérioration vigible o sunsible ; c¢ gur tondrait &
prouv. aut guoc le systéme do transformation adoptde lg produit gst susceptible
d'dtr., «wnservé languement sans pettos notablos e sos caractéristiques physicaw
chimiguee crganoleptiques ¢t nutritives intr incdgues. En offet, les transfor-
mations Lischimigues sont fortement inmhibdus on abscnce d'ecau, cg quil egt 1:. cas
reil, noht. dehantillen ne contondnt gue 5,22 ;» uthumidits (analyse effcoctude
par L'ITAL).

Le 30 ja est pou eonnu au Séndgal of log populations ignorent do ce
alt 1 o i wmenses possibilités qu™ il rectle @ hnil oz, lait , f romage, préparations
divirseya (sue¥us, soupas, galottcs), tourtcaux, wwe,.. Dans la quasi totalité
dos Ciey Lus personnes ayant regu la farine on onl fait des galettes (beignets,
"aoeras™) n Y ajoutant de la farine do mil ou . mars on guise dg liant. Une
goul ¢ poirsonne a fait du  couscous aprés avoir solgnousemant mélangé d'écalos
guanticds ‘¢ soja ¢t de mil. Elle trouve qu. la nmréparat.on est plus dif ficils
que colle 3 couscous traditionnzl du fait (s caractéristiques do la farine do
sojn mals qu o lg couscous issu de cette combincison a un trés bon golt. E£llc
4 l

pons  oulun ndlangeant 2/3 do faring du mil & ,.//3 de farine de¢ soja, cetto
difficuitd prut=8tro surmontde., C' gst 13 un pro':lémequ i peut-Stre résolu Faci-

lemgnt. Lo plus important, =o'ast quo cotte 1:0é¢ wit germé chez la ménageéere
géndgal iise 3t il gst souhaitable qu'celle sc propage le plus possible avec
'extoaainn de la culture du soja. En offgl, cotiw combinaison, qui en soi n'est
pac nouvelln dans les habitudes alimegntairns dos Séndgalais, (couscous +
nidiht ou riz t niébé) 2at plus quo parfoitc dans la mosure ol dans les cédréalus

Jlaciln amind limitant pst la lysine dont los légumineuses sont rolativomsnt
r.ch @ :dors qu' elles saat pauvres gn méthiognine ot cystine quo lag céréales
ronit ocrmenu on quantités suffisantes. Vu sous cobtte optigue, 1Y introduction du
o ju podt dgne contribuer non geulement 2 divorsifiosr les cultures vivrigres

ad 5L BJGnl ol donc A réduite la dépendance alimuntaire OXtérieurc, mais aussi

ot SLJI‘t('x‘U‘L’ clle peut grandemoent améliorecr 1o rdéduime alimentaire des population:;
par un ~nppert non négligeable deo protuinoes sovscivorses formeg. Mais pour y
arriv .r, il faut qui? leg populations ggicvint s.nsibiliséus sur toutes ces possie-
silitds, muc la culture soit bicn dévclonpdoe of, naturellement, guc las études
snireprisss continuent du cdté technigue connme du cdié soclo-doonamiann. enrtans
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vang coeblity deuxiegme phase du projet, il nous fallalitb

1°)- établir lss conditions optimaics d'utilisation du décortiquuu:
at du moulin & partir d; la nature st do I1%état ganitaire du
grain, mais aussi on fonction du nodt ¢t dos habitudes alimen-
taires dcs populations conc:rnéos |

2°). produiro de la fariny ot autres produits de mou turg de bonnc
qualité gt d U longue consorvation btout on étant formentisciblos

3%)~ déterminer les coOts do prodiction ot tester l'acceptabilits

¢s produits par les populaiicne | &4 partir de ces éléments,
fixer lus colts d'opportunitd,

hu vu deos résultats, nous pouvons dire guc ces objectifs sont atteints.,
Nos recherches ont été menées aussi bicn ¢n stavion qu'an miliou réel, ¢u qui
dovralt fzeiliter leur application, Il étail inoartant pour nous de connaftro
les métnuues traditionnelles de transformaticn .los céréales car nous ne pouvions
pas ignuror les godts does groupes soclaux 2 qui ocetic inmovation est destinéco.
Cette wonneigssance du milieu réel nous a purnis Jd'adaptor les machines & sos

besoinis ¢ lu wontraire nous aurait portés voers un échuc sdr. Ainsi, un produit
dant Jo U Ji décorticage est inféricur a 220 ot 195 respoctivement pour le
mil ccunz ot lu mels n'aost pas du tout acceptd par les populatiaons. Do mdme,
lies varidtdés Jo sorohos anthocianiques no sont nus acceptés 4 causc do lour
coulour,

Juant & la troisieme et dernitore phasos du projeb, clle permetira
les asprecte tochniques et dconominues lids & 1'introduction d'une
connlits de nécorticago-mouture dons one 2onn semi-uTbaline comme DAMBEY,
300 2lors possible dlanalyser l'impact soclo~dcaongmiqua do ccette unité

viliow de référence, singulisromont pour oo qul est de la consommation
~3 localcs (avec sces caonséguences sur la production et les prix du
e 1l'activité sccondaire des femmoes (morafchage, petit commerco,
coutur.y, DhCaee)a

£o dornier aspect scra plus long ot plus difficile & déterminor d'uns

facan azdnise car leos interrelations sont nomLreuses et comploxas 3 1l dépRasc
tritg curesinemoent le cadro de notroe étuds ob peurzn Gtre aberdé avec les servicos

i rechovchus ot de déveleppemant travoeillant spdeifiquomoent sur le sujot
{Socin-dcononique - Promotion Humaine, fetion Secialw, SODEVA).

L'unité pilote de décorticavce-mouture o &té inauguré & BAMBEY lg
2 sctoure 1982 ot sna conduite durent lus 9 premicrs mols scra assurée par lo
Servicae do Tochnoglogio Post~Récalte du CHNRA, N cebtte date, la gestian sera
confide 4 un sntropreneur sénégalais qui devrw copondant suivre los directives
nénérol s du Projet, c'uest-fimdirc assurer lo rovitnillement régulier des popu-
lntisns or varine, semoule, "sankhal™ ot "riz de mals" de bonne qualiteé, do
hoaute val-our nutritive, de longue conscrvation @ d'un prix acceptable pour Lo
grand. majorité,

In trouvera on annexe leos modalités coe colcul du prix de revient das
prodults v mouture ainsi que des exemples do fichos Jourrnlidres et hebdomo-
daites doe eulivi de l'activité au scin de 1'unild,
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ANNEXE 1

.t A i Wk o

DE REVIZNT bD'Ul

KILOGRAMME DE FARINE DE SQUNA

AT A A B

Pr dvisions guantité an

nuelloment crunsformée = 100 tonnes

g taux de décorticage = 25,, ---- 75 tonnes de farinc
gpnsommation ¢o¢  carburant
gécorticaoe : 45,5 ml/kg ------- 1550 1
= ) / L | 0 % 2120 ,
mouturao . 7,5 Al ki memmeman 573 1

Lo prix de cession du son

Canitoux {ixce

ddzariiquouse H
LATU LT : 1.
JMoluur : 1
Jiazihnin: & sceller :
sappartails de pesage H
.conctructian + 1.
Codts 7lxus
Jintfirets (15%) :
ecmnrcivsument
cguisements (20%) :
ronstruction (5%) :
.ns&urincus+taxa$(1,5%) H
eolnirey
rosponsable !
manoweuvreaes (3) :

Codts varinbles B

ciro=0il (21201 x 150f)
voéparaticns/meintenance:
Jiivors (sachets,électri-

citd,transport,cte.. )

Totnl £ = 2483 = 3.951.982

Codt
= £/0 - 3.952,000/100,0

Colt du kilog rammo du g raines

Valeur ot iribude ad son (QupEs egy

Codt dy production de la Farina(D,75kg)=39,%§¢8,75=

Prix gu izilngramme de farine =

do transformation d'un kg do graines

+
85,77 x 10U =

cst cstimé & 35 frs/Ko

800.000 g

100,000

BORB | . o000 Frs
427270  {

263,540 g

|
733.621 %

725.454
63.177 4 . 253.982 Frs
73.362 |

720.000 |

973.368

145,008 665,000 Frs

200,005 g

318.000 g
a

3,952,000 F vs

e e

|
§39,52 Frs | kg
f

po =
_ _ _i
b 55 f]_‘sj
= ?j;’f‘} )

85,77 frs

5 . ep—

115 frs % le kilogrammg dc
a

75 farine

iFlarge, pour ¢ quvrir tous les fraib liés au nrocessus do transformation ¢

= 115 m 55 =

-



Zn passant de 100 & 200 tonnes annuecllunont transformées, los codts
variatl s b ovont do 663.000 Frs a 1.300.000 Frs CFA ot le total C= A+B devient
3.260,000 + 1,300,000 = 4,589,000 Frs on o ninsi

Lot do transformation @Yun kg o yroine

o Su, o

C/Q = 4.589.000/200,000 = 12,55 wrsg

.Codt dg production di la fariig (8,75 k)

=z 22,95 + 55 = 3’75 = 69,720 Frs

+Prix du Kg de f arine = 69,2 x 400, - 93 fr.
75 =Enmsss
.marge pour codvrir tous los fraic lids pu ----- §
processus do transformatiorn = 9305 _ &38 Frs I
- [T————

Tuand on double lo guantité tronsvorndn, wméme si luvs frais variablos
augnent cnit pronortionnellement, 11 en rdsulto une notie diminution du codt de
producilor dJg la farine, du fait méme d'une nolllourc productivitd des capitaux
Fixco. tong l'optiqus d'une diminution des colis du production ot domc du prix
de coes.on, on tondra & augmenter la production do Farinc, dans la mesure bian
sdr ol o .cee production pourra Gtre absorhbde par le marché.

Lo saleul du prix des autres produits sc fait de la méme fagon, los
varisblos dtant la consommation spécifigue Jo orburant le prix de la céréale,
1o toauws b décorticage st la valsur atirnibude ou son,

S
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