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Des produits séchés, destinés à être reconstitués, après conservation prolongée, 
sous la forme de cossettes, de pâtes ou de bouillie, sont fabriqués en utilisant 
différents modes d'épluchage, de précuisson et de séchage & partir de variétés culti- 
vées au Cameroun de D. dumetorum et D. rotundata. 

Les résultats concernant les pertes en cours d'élaboration, le comportement 
cn cours de séchage et les qualités organoleptiques et bactériologiques .des produits 
démontrent l'intérêt de fabriquer des farines à partir de cossettes des deux espèces 
ayant subi une précuisson à l'eau ou à la vapeur et séchées au soleilou en étuve ?i 

ventilation. 

' 

ABSTRACT 

Adaptation of technological processes to the preparation of dry products from 
yam species grown in Cameroon (Dioscorea dumetorum and D. rotundata). 

Dry products were made from Dioscorea dumetorum and D. rotundata cultivars 
grown in Cameroon using diff&ent methods of peeling, precooking and d y i n g  and 
were reconstituted us slices, "Fufu" and pap. 

Results on' the loss during preparation, the behavioùr during drying and the 
organoleptic and bacteriological qualities of  these products show that it is of interest 
t o  make flour f rom slices of  the two species afterpre-cooking in water or steam and 
drying in the sun or in a fan  convection oven. 

INTRODUCTION 

I1 est généralement reconnu que les ignames se conservent mal (AMON, 1973 ; 
COURSEY 1961 , FOUA-BI et .a¿.. 1979) ; au Cameroun, TRECHE ET GUION 
(1979 b) ont mis en évidence pour deux variétés du complexe Dioscoiea cayenensis 
- D. rotundata des pertes de 34 et 46 pour cent de la matière sèche comestible et 
de 2 7  e t  53 pour c'ent.des protéines brutes après 19 semaines de conservation ;par  
ailleurs LYONGA et al. (1973) et TRECHE et  DELPEUCH (1982) ont montré que 
les variétés de D. dumetorum rencontrées au Cameroun étaient soumises dans les 
jours qui suivent la récolte à un phénomène de durcissement qui consiste en un 
épaississement des 'parois des cellules du parenchyme amylifère et qui rend les 
tubercules inconsommables même après une cuisson prolongée. 

Différents procédés ont été proposés pour améliorer la conservation des igna- 
mes : le curing (GONZALEZ .et COLLAZO DE RIVERA,'1972), l'utilisation d'inhi- 
biteurs chimiques et de fongicides, le froid et l'irradiation par des rayons gamma 
(XDESUYI 1982 ; CAMPBELL e t  al., 1979 ; FOUA-BI et .a¿.,. 1979). Ces procédés 
quels qu ils soient, ne permettent pas de consommer les ignames tout au long de 
1 année dans les zones à récolte unique. Par contre 13 transformation sous forme de 
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produits séchés permet non seulement la conservation des nutriments sur de longues 
périodes mais aussi une commercialisation p h  aisée hors de la zone de production 
(GOODING 1972 , JARMAI et  MONïFORD, 1968) et une réduction du travail 
quotidien de la ménagere ce qui est très important spécialement en zone urbaine 
(COURSEY, 1966). 

Dans certaines zones de production de l’Igname, on rencontre des technologies 
traditionnelles; pour la fabrication de farines (COURSEY, 1965 ; 1966 ; 1967 ; 
INGRAM et GREENWOOD-BARTON, 1962 ; MARTIN et SADIK, 1977 ; ON- 
WUEME, 1978 ; RASPER et’MAC GREGOR, 1969) : les tubercules sont lavés, 
épluchés, lavés, subissent ou non une précuision, sont découpés en cossettes d’épais- 
seur variable qui sont exposées au soleil jusqu’à ce qu’elles soient jugées suffisamment 
sèches pour être broyées au mortier ou au moulin à maïs. Des variantes existent à 
tous les niveaux : épluchage avant OLI apr& cuisson, bains prolong& permettant 
éventuellement une détoxication (RA0 et BERI, 1952 ; CORKILL, 1948), absence . 
de cuisson (MARTIN et RUBERTE, 1975) ou cuisson prolongée (AFABLE, 1971), 
séchage après écrasement des cossettes (JAWIAI et MONTFORD, 1968 ; KAY, 
1973). 

Les farines sont, selon la plupart des auteurs, utilisées à la préparation d’une 
pâte ressemblant au ”foufou” d ignames fraîches mais peuvent aussi &tre réhydratées 
sous forme de purée (MARTIN et SADIK, 1977) ou se substituer en partie à la fari- 
ne de blé pour la fabrication du pain ou de certains gâteaux (MARTIN et RUBERTE, 

. 1975 ;SAMMY 1973). 

Au Cameroun la fabrication de farine n’est pas répandue (BELL, 1981), par 
contre, dans l’Ouest, certaines ménagères préparent des biscuits d’ignames (GRI- 
MALDI et BIWA, 1977) : les tubercules sont cuits avec leur peau, épluchés, décou- 
pés en cossettes et mis à sécher au soleil la consommation se fait sous la forme 
d une pâte homogène résultant d’une seconde cuisson et d’un écrasement. 

Certains auteurs se sont intéressés aux technologies traditionnelles de fabrica- 
tion des farines pour en définir certains paramètres (IGE et AKINTUDE, 1981) 
ou pour proposer de les enrichir en incorporant d’autres farinesriches en protéines 
(COLLINS et FALASINNU, 1977). D’autres (COURSEY, 1966 ; INGRAM et 
GREENWOOD-BARTON, 1962) ont insisté sur la plus ou moins bonne aptitude 
de certaines espèces ou variétés à la fabrication du ”foufod” ; cette aptitude dépen- 
drait selon RASPER et COURSEY (1967), de certaines propriétés rhéologiques de 
leurs amidons. A notre connaissance aucune étude systé‘matique visant B adapter 
des procédés technologiques à la fabrication de  produits séchés à partir d’un matériel 
végétal donné n’avait été entreprise. 

L’objectif de notre travail était donc de définir des procédés technologiques 
permettant de,reconstituer, après conservation à l’état sec, des aliments sous forme 
de bouillie, ,de pâte ou de cossettes à partir d’une variété locale deD.  rotundutu 
et de D. dumetorum. Pour cela, nous avons étudié l’influence de différents facteurs 
de variation (espèce d’Igname, mode d’épluchage, mode de précuisson, forme du 
produit au moment du séchage, mode de séchage, mode de reconstitution) sur les 
pertes en cours d’élaboration et sur les qualités organoleptiques et bactériologiques 
des produits e t  nous avons essayé de définir certains paramètres de transformations. 

MATERIELSET METHODES 

Choix des espèces et variét6s 

Le cultivar de D. dumetor” retenu porte le numéro D 569 (Ex Jakiri) dans la 
classification établie par LYONGA et AYUK-TAKEM (1982) : il se caractérise par 
une relative facilité de culture , (tuteurage facultatif, récolte mécanisable), de forts 
rendements (40 T/ha) et une bonne teneur en protéines brutes (8 B 10 pour_cent.de 
la matière sèche en moyenne selon les essais) (TRECHE, 1982 ; TRbCHE; et GUION, 
1979 a) ; en revanche, les tubercules ont une forte teneur en eau (79 à 8 1. pour cent) 
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et ne peuvent pas se conserver en raison du phénomène de durcissement (TRECHE 
et DELPEUCH, 1982). 

Lei cultivar de D. rotundata est le numéro R 871 (Ex Oshei) de la classifica- 
tion déjà mentionnée ; sélectionné comme ”cultivar élite” dans les stations agrono- 
miques du Cameroun, il ne présente pas de particularités notables par rapport aux 
cultivars connus dans le reste de l’Afrique. 

Les traitements ont été appliqués à des tubercules à maturité fraîchement 
récoltés (moins de deux jours de stockage) sauf pour certains essais pour lesquels la 
durée de conservation préalable des tubercules sera précisée. 

Préparation des produits séchés 

Les produits ont été préparés en quatre périodes entre octobre 1979 et décem- 
bre 1981. 

AU cours de la pEemière et la seconde période, la totalité des produits mention- 
nés dans le schéma n 1 ont été élaborés sur des tubercules fraîchement récoltés. 
Tous les produits préparés au cours de la période no 1 ont été reconstitués, après 
7 mois de conservation à l’état sec et proposés à un premier panel de dégustation. 
A partir de ces premiers résultats 23 des 104 produits testés o2t été sélectionnés et 
les produits correspondants, préparés au cours de la période n 2, ont été présentés 
à un second panel de dégustation après 21 mois de conservation à l’état sec. 

Au cours de la troisième période 14 produits (tous ceux du schéma no 1 séchés 
en étuve à ventilation avec épluchage manuel) ont été élaborés à partir de tubercules 
de D. dunzetorunz conservés à l’état frais pendant 10 semaines afin d’étudier l’in- 
fluence du phénomène de durcissement sur les qualités organoleptiques. 

Au cours de la quatrième période on a cherché à préciser certains paramètres 
de la préparation de produits ayant subi’ou non une précuisson et séchés au soleil, 
dans un s&choir solaire de type cabine ou dans une étuve à ventilation. 

.Mode d’épluchage 

Pour éliminer les variations dues à la forme, au nombre de tubercules et à la 
présence de parties incomestibles dans chaque pied d’igname, nous avons pour l’étu- 
de du rendement à I’épluchage, procédé à un découpage préalable des pieds en 
morceaux de tubercules. Après avoir noté le rendement au découpage, nous avons 
effectué l’épluchage proprement dit selon plusieurs modalités : 

épluchage manuel à l’aide d’un couteau sur tubercules crus ; 
* épluchage chimique à la soude sur tubercules crus : le temps d’immersion 

dans la soude bouillante à 10 pour cent a été fixé, d’après les résultats de RIVERA- 
ORTIZ et GONZALEZ (1972) et de STEELE et SAMMY (1976) et après divers 
essais préliminaires, à respectivement 5 et 8 mn pour les tubercules de D. rotuizdata 
et ceux de D. dumetorum ; 

épluchage manuel sur tubercules entiers ou découpés en cossettes après 
une précuisson à l’eau ou à la vapeur. 

Deux expressions du rendement à l’$pluchage ont été envisagées : le rendement 
à l’épluchage des pieds après découpage des parties comestibles e t  le rendement 
à I’épluchage des pieds non découpés, produit du précédent par le rendement au 
découpage. 

Modes de grécuisson 

Au cours des périodes 1 et 2, pour chaque espèce 24 produits ont été préparés 
sans précuisson avant séchage, 10 produits ont subi une précuisson dans Yeay bouil- 
lanie et 18  produits une précuisson 2 la vapeur dans un autoclave à 120 C. Les 
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temps de cuisson déterminés au cours d’essais préliniinaires sont donnds dans le 
tableau 1 : les mêmes temps de cuisson ont 6td conservés a ~ i  cours des p6riodes 
3 et 4. 

/Précuisson Sous forme D. rotundata D. dumetonim 

à l’eau bouillante , 
cossettes 30 mn 45 mn 

tubercules entiers l h  l h 3 0 m n  

à la vapeur cossettes . 4 mn 4 mn 

tubercules entiers 10 mn 10 mn (12OOC) 
T 

Forme de séchage Soleil à 1 m du sol Etuve à ventilation 
65OC 

Etuve à vide 65OC 

Cossettes grillage à maille de grillage à maille de laques perforées 
8 mm (6 kg/m2) 15 mm (10 kg/km2) 717,5 kg/m2) . 

Le séchoir solaire de type cabine utilis6 a ~ i  cours de la quatrihine période consis- 
te en une caisse en contreplaqué de 200 s 70 cm de base isolde du sol B s a  partie 
inférieure e t  dont la artie supérieure est recouverte par une bâche en I’.V.C trans- 
parente inclinée B 20 par rapport à l’horizontale ; des trous de 15 mm de diamètre 
sont ménagbs dans le fond et dans la partie supPrieure des ci)tés pour permettre la 
ventilation ; l’intérieur du séchoir est peint en noir de faSon à absorber les radiations 
solaires ; les produits sont placis sur des grillages à 10 cm au-dessus du fond du 
séchoir. 

e 

I Produits écrasés au plaques en aluminium perforées. Couche de 4 mm d’épaisseur I mortier (4,5 kg/m2 ). 

Pour que la teneur en eau des produits pendant la conservation ne dépasse pas 
14 pour cent, limite communément admise pour les cossettes de manioc (BEST, 
1979)’ e t  pour tenir compte des risques possibles de réhydratation même en sac 
étanche (h4OY et al., 1977)’ on a essayé dans tous les cas d’amener les produits 
à une teneur en eau inférieure à 12 pour cent. 

Modes de conservation 

Après séchage les produits ont été conservés dans des sacs en polyéthylène. 
Au préalable les produits écrasés étaient cassés en morceaux et une partie des cossct- 
-tes broyée au moulin à farine. 
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Les sacs ont été consents dans un laboratoire dont la température variait 
entre 20 et 28°C. 

Mode de Précuisson D. rotundata 

sans 1 pour 4 (IO mn) 

eau ou vapeur 1 pour 2 (5 mn) 

sans 1 pour 12 (15 mn) 

eau ouvapeur 1 pour 6 (10 mn) 

Pate 3 

Bouillie 

Modes de reconstitution 

D. dumetomm 

1 pour 3 (10 mn) 

1 pour 2,5 (5 mn) 

1 pour 9 (15 mn) 

1 pour 6 (5 mn) 

Les produits écrasés sont plongés dans l’eau bouillante pendant respective- 
ment 30 e t  20 mn pour D. rotund at^ et D. dumetomm et de nouveau écrasés au 
mortier : il en résulte une pâte (P 1). 

Les cossettes sont immergées dans l’eau bouillante pendant respectivement 
pour D. rotundata et dumetorum 3H et 3H30 lorsqu’elles n’ont pas subi de précuis- 
son et  1H et 1H30 lorsqu’elles ont été précuites : elles sont servies telles quelles 
pour D. dumetorum ou après écrasement au mortier (Pâte p. 2). 

Les farines sont reconstituées sous forme de pâte ( P  3) ou de bouillies en les 
plongeant dans l’eau bouillante : les proportions farineleau et les temps de prépara- 
tion sont donnés dans le tableau 3. 

Estimation des qualités organoleptiques des produits 

L’estimation des qualités organoleptiques a été faite par un panel de 1 2  dégus- 
tateurs pour les produits préparés au cours des périodes 1 et 3 et par un panel de 
8 dégustateurs pour ceux préparés pendant la période 2. 

Les panélistes choisis étaient de sexe, d’âge, d’ethnies, de niveaux d’instruction 
et de reveaus différents. 

Le panel s’est tenu dans un laboratoire aménagé de telle façon que chaque 
panéliste soit isolé des autres. A chaque séance, 6 à 10 produits ont été testés. 

Les produits reconstitués ont été servis juste avant midi, chauds et sans sauce ; 
toutefois du sucre en poudre était rajouté dans les bouillies. 

Les panélistes .devaient remplir pour chaque produit un questionnaire o Ù  il 
était demandé de  noter la couleur et l’aspect, l’odeur, la consistance dans la bouche, 
le gout, l’impression générale et l’intention de consommation selon I’écheIle donnée 
dans le tableau 4. 

Compte tenu du manque d’entraînement e t  du faible nombre de panélistes 
ainsi que de l’khelle volontairement réduite utilisée, nous n’avons pas comparé 
les produits par des tests statistiques supposant la normalité des variables : nous 
avons pour chaque produit, calculé la moyenne des notes données par les panélistes, 
e t  profitant du  nombre important de produits, nous avons étudié l’influence de 
chaque facteur de variation en utilisant le test non paramétrique du signe (SNEDE- 
COR et  COCHRAN, 1971) appliqué aux moyennes appariées. 

. .  
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Tableau 4. Echelle utiliste par les panélistes pour l’estimation des qualitis organolep- 
tiques des produits. 

Note 
- Couleur + aspect 
- Impression 

générale 

Très bon 
bon 

acceptable 

médiocre 

mauvais 

tris mauvais 

- Odeur 
- Consistance 
- Goût 

très agréable 
agri ab1 e 

accept able 

mé diocre 

dC sagré able 

très désagréable 

Intention de con- 
sommation (1) 

plus souvent 
aussi souvent 

presque aussi 
souvent 

moins souvent 

beaucoup moins 
souvent 

jamais 

, (1) La question était : ”Si i une période donnée il etait impossible de se procurer de l’igname fraîche est-ce 
que vous consommeriez ce produit, en supposant que son prix soit abordable plus, aussi ... souvent que 
vous consommeriez de l’igname fraîche disponible d’un prix abordable. 

Contrale de la qualité bactériologique des produits 

La plupart des produits testés au cours du second panel ont fait l’objet d’un 
contrôle bactériologique. 

Une heure aprts la cuisson, une même quantité de chaque produit est mise 
en suspension dans du liquide de Ringer qui subit immédiatement plusieurs dilutions. 
Un millilitre de chacune de ces dilutions est ensuite déposé dans des boîtes de petri 
stérilisées dans lesquelles on ajoute 10 ml de gelose nutritive 1’5 pour cent, on agite, 
on laisse solidifier e t  on place dans un incubateur à 30°C pendant 48H avant de 
compter les colonies. 

En utilisant les méthodes décrites par THATCHER et CLARK (1968) nous 
avons recherché la présence des coliformes (presumptive coliform test) et vérifié, 
lorsque ce test était positif, la contamination par Escherichia coli (Eijkman test). 

RESULTATS ET DISCUSSION 

Pertes B l’épluchage (Tableau 5 )  

Chéz D. rotundata, les pertes subies au cours des différents modes d’épluchage 
ne diffèrent pas. significativement ; chez D. dumetorum le rendement de l’épluchage 
chimique des tubercules est significativement inférieur au rendement de I’épluchage 
manuel après cuisson à la vapeur. Cette différence résulte d’une déshydratation 
notable des tubercules de cette espèce au cours de I’épluchage chimique : la teneur 
en eau moyenne des parties comestibles passe respectivement de 62,9 à 62,5 pour 
cent chez D. rotundata et 72,8 à 70,6 pour cent chez D. dumetorum. Si on tient 
compte de cette déshydration les rendements à l’épluchage chimique de .la matière 
sèche des morceaux de tubercules sont respectivement de 93,8 et 91’2 pour D. 
rotundata et D. dumetorum, valeurs supérieures à celles obtenues avec les autres 
modes d’épluchage. 

Lorsque l’on considère l’expression du rendement à I’épluchage qui tient comp- 
te du  découpage, en raison de la forte variabilité de ce dernier, il n’est plus possible 
de mettre des différences en évidence. 

Notons que, dans tous les cas, les rendements obtenus avec D. rotundata sont 
supérieurs à ceux mesurés sur les pieds de D. dumetorum. L’écart en moyenne n’est 
que de 7 pour cent si on considère I’épluchage proprement dit mais il s’élève à 13 
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Tableau 5. Comparaison des valeurs de deux expressions du rendement à l’éplucha- 
ge en fonction de la variété d’Ignames et des traitements subis. 

73,1+1,6 

Rendement à l’épluchage 

P<0,01 

Mode d’éplucha- 
F 

90,5+1,2 
1 2  

Sur tubercules découpés (1) Sur pied récolté après lavage (2) 

ab 
84,5+-1,4 

14 

71,4+1,5 P<0,01 

9 1,9+0,4 
11 

ab 
83,8+- i 

14 
70,1*2,2 P<0,001 

90,9*0,7 
11 

ab 
84,2+1,2 

10 
73,5+2,5 P<0,001 

Degré de 
significa- 

tion 

D. rotun- 
data data 

P<O ,o 1 86,6+1,2 
1 2  

Manuel sur tuber. 
cules clus 

I 

P<0,001 Chimique sur tu- 
bercules crus 

90,9-+0,8 81,9+1,2 I 22 24 
85 ,.3+ 1,l 
24 

Manuel après 
cuisson à Ia va- 
peur 

P<O,O5 8 2,4+2,6 
9 

73,5+2,7 N.S. 

P<0,05 70,0+3,3 P<0,01 I Manuel aprks 
cuisson dans l’eai 

85,6+1,8 
7 

Manuel sur cos- 
settes cuites à la 
vapeur 

Maluel sur cos- 
settes cuitus iì 
l’eau 

F<0.001 85,5+ 1,5 
11 

P<0,00 1 86,2+1,3 
11 

Signification d es 
différences cn tre 
traitements 

N.S. P<O,05 1 ~ 

X.S. N.S. 

(1) Rapport du poids des tubercules découpés en provenance d‘un même pied après épluchage sur leur poids 
avant épluchage [les deus pesées se font apri.! cuisson pour les quatre derniers traitements). 

Produit du rapport précédent par le rendement au découpage [poids des parties comestibles du piedi 
poids du  pied lavé j .  

Moyenne !c écart type de-la moyenne. L e  nombre de déterminations, effectuées sur la totalité d’un pied. 
est ihdiqui. 
I,a signification des différences entre moyennes obtenues pour les différents modes d’épluchage pour 
chaque espkce et pour chaque variable est obrenue en comparanr les moyennes deux à deux par le test t 
de student. Dam la deuxième colonne. les moyennes non suivies par une meme lettresont différentes au 
niveau 5 %. 

(2). 

. 

pour cent lorsqu’on considère l’expression du rendement qui inclut le dkcoupage : 
le pied de D. dunzetowm est en effet composé de plusieurs tubercuJes (généralement 
entre 5 et 10) attachés k une partie centrale incorriebtible d’où part la liane, alors que 
le pied de D. rotundata est le plus souvent composé d’un seul tubeccule dont seule 
la partie à laquelle est rattachée la liane est incomestible. 

I 

Les résultats obtenus su r ,  11 rotil d a t a  pour l’épluchage chiriiique sont compa- 
rables B ceux donnCs par RIVKKX-Ok’TIZ et GONZALEZ (1972) mais meilleurs 
que ceux de GOODING (1‘372) et de,S’I’EEI,E et SAMMY (1976)  : des différences 
morphologiques entre les tuberculrs pourraient en être la cause car les rendements 
B l’épluchage manuel obtenus par res aute,urs wnt  aussi plus faibles. 
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Pertes au cours de la cuisson (Tableaux 6 et  7)  

L’étude des variations du poids des ignames montre une diminution constante 
quel que soit le traitement de précuisson pour D. dumetbrum ; par contre pour 
D. rotundata, si les produits cuits à la vapeur ont tendance à perdre du poids, ceux 
cuits à l’eau ont tendance à en gagner. 

Pour 5 traitements sur 6, les pertes de poids de D. dumetorum sont significa- 
tivement plus importantes que celles de D. rotundata. 

Connaissant les teneurs en matière sèche des produits avant et après cuisson 
et refroidissement, nous avons essayé de préciser l’importance relative des variations 
de la matière sèche et de l’eau contenue dans les tubercules (Tableau 7). Des pertes 
en matière sèche, peu importantes n’ont pu être mises en évidence que chez D. 
rotundata. Par contre une perte notable en eau a été constatée chez D. dumetorum 
et chez les tubercules entiers de D. rotundata cuits à la vapeur alors que D. rotundata 
cuite à l’eau ou à la vapeur sous forme de cossettes fixe de l’eau. 

Une explication de ce phénomène pourrait être trouvée dans la comparaison 
des teneurs initiales en eau des tubercules des deux espèces. D. rotundata (en moyen- 
ne 65 pour cent d’eau) serait en-dessous d’un point d’équilibre alors que D. dume- 
torum ( en moyenne 78 pour cent d’eau) serait au-dessus. La cuisson dans l’eau en 
particulier celle de cossettes tendrait à ramener les teneurs en eau vers ce point 
d’équilibre. 

Tableau 6. Variations du poids des ignames au cours des différents traitements de 
cuis son. 

TRAITEMENTS 

cuisson à la vapeur 
‘Tubercules entiers 
déjà épluchés 

non épluchés 

cossettes non 
épluchées 

0 tubercules entiers 

cuisson à l’eau 
Tubercules entiers 
non épluchés 

- cossettes non 
éplu ché es 

Signification des 
différences entre 
traitements 

D. rotundata 

nombre 
de déter- 
mination 

8 

8 

10 

6 

11 

moyenne 
(1) 

a 
91 6+1,3 

b 
9 7,4+0,3 

100,940,8 
C 

C 

101,6+1,1 

d 
112,4+2,5 

P < 0,0 1 

D. dumetorum- 

nombre 
de  détermi- 

nation 

6 

6 

12  

N.S. 

moyenne 
(1)  

95,2?0,9 

94,7+0,4 

95,340,6 

93,340’8 

96,341’1 

)egré de 
iignification 
les différen- 
ces éntre 
espèces 

N.S. 

P < 0,001 

P < 0,001 

P < 0’00.1 

P < 0,001 

( 1 )  Moyenne 2 ;cart type de la moyenne du rappurt d u  poids des parties comestiblcs ell provenance d’un 
même pied apr& cuisson sur leur poids avant cuisson.1 

1.a signification des différences entre espèces et entre traitements est obtenue en comparant les moyennes 
deux B deux par le fest t d e  student. Dans la .deuxiPnie colonne, les moyennes non suivies par une même 
lettre ~ ( i i i t  différentes a u  niveau 1 (5,. 

. .. Q . 
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Tableau 7. Importance relative des pertes de matière sèche e t  des variations de la 
quantité d’eau contenue dans I’évolution du poids des ignames au cours 
des différents traitements de cuisson. 

Variations de la quan- 
tité d’eau en g. pour 

100 g. mii h cuire 

D..rotun- D. dume- 
data torunn 

, 

TRAITEMENTS 

Variation relative de 
la teneur en matière 

sèche pendant la 
cuisson (1) 

D. rotun- D. dume- 
data torum 

Cuisson à la va- 
peur 

Tubercules en- 
tiers déjà 
épluchés 

tubercules en- 
tiers non éplu- 
chés 

cossettes non 
épluchées 

Cuisson à l’eau 
Tubercules en- 
tiers non éplu- 
chés 

épluchées 
cossettes non 

Pertes de matière 
sèche en g. pour 

100 g. mis a cuire 

2’o I 
- 5,8 - 0,6 + 9,4 

+ 5’5 -1 2,9 + 9’8 

Moyenne de deux valeurs obtenues sur des lots d’au moins trois pieds. 

(1) Différence entre la teneur en matière sèche avant e t  après cuisson divisée par la teneur en matière sèche 
avant cuisson. 

etude des différents modes de séchage 
Les courbes de séchage obtenues sont influencées non seulement par le mode 

de séchage mais aussi par les traitements préalables subis par les produits. 

En étuve à vide (figure 1) on constate que les produits écrasés sèchent plus vite 
que les cossettes et en particulier les cossettes crues. Le temps de séchage, pour 
atteindre une teneur en matière sèche minimum de 88 pour cent, est de 19 à 23  
heures pour D. rotundata et de 18 à 35 heures pour D. dumetomm. 

En étuve à ventilation (figure 2), on constate les mêmes différences de vqtesse 
de séchage entre produits écrasés, cossettes cuites et cossettes crues. Ces différences 
sont surtout marquées en début de séchage. Les produits préparés à partir de D. 
rotundata ont une teneur en eau inférieure à 12 pour cent après 18 heures ; pour D. 
dumentorum il faut attendre 1 7  à 25 heures selon les produits. 

Nousoavons essayé de préciser le séchage en étuve à ventilation au cours de la 
période n 4 en enregistrant la température au niveau des produits et en traçant 
la courbe d’évolution de la teneur en eau (figure 3). On constate que la :empira- 
ture des produits en cours de séchage augmente rapidement (plus de 50 C après 
une heu-re) et qu’une durée de séchage de 20H est en général largement suffisante 
pour que leur teneur en eau descende en-dessous de 10 pour cent. 

Les cóurbes de séchage au soleil (figure 4) présentent la particularité d’être 
interrompues pendant les nuits. Si l’exposition au soleil commence avant 11 H le 
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Figure 1. Courbes moyennes de séchage en Ctuve à vide 8.65" C (en P. 100 du poids 
initial en fonction du temps) pour diffkrents produits. 

3 100, 

Produits cuits écrasés 

Cossettes cuites 
5c 

ttes crues 

D. rotundata 

5 

p.100 

Cossettes cuites 

Produits cuits écrasés 

M.S. _ -  - - ---- 

D. dumetorum 

I I 5' 20 40 heures ' S 20 40 heures 

Figure 2. Courbes moyennes de séchage en Ctuve à ventilation à 65' C (P.100 du 
poids initid en fonction du temps) pour différents produits. 

p.100 

produits cuits écrasés 

Cossettes cuites 
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produits cuits écrasés 
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o .  
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5 0. 

3.2 

i Figure 3. Evolution du poids des produits en pour cent du poids initid'(trait plein), 
leur teneur en e m  ( b i t  pointillé) et de la températüre au niveau des 
produits pendant le séchage en étuve 8. ventilation pow dés cossettes crues 
et cuites. 
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Figure 4. Evolution du poids de différents produits en pour cent du poids initial 
(en trait plein pendant l’exposition au soleil, en trait pointillé à l’abri) 
au cours de trois journées consécutives de séchage au soleil. 

1 I I 
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Durée 

de séchage Mode de séchage 

0 - 

1 journée soleil 
séchoir solaire 

solejl 
2 journée 

séchoir solaire 

soleil 
Fin (3 ou 4 
journées) séclioir solaire 

D. rotundata D. dumetorum 

Cossettes Cossettes Cossettes Cossettes 
crues cuites crues cuites 

67,9 . 67,5 
49,3 54,s 6 4 8  :60,6 
60,7 62’9 7 1,7 71,2 

30,7 ’ 24,l  22,4 596 

47,4 35,7 4s,2 . *  47,1; 
, .  

15,6 10,4 i? ,O 2,3. 

16,3 9,0 3,2‘ 3 9‘ 
.: , . ‘ ’. 



Figure 5. Variations du degré hygrometrique de la température intérieure et de la 
température du produit en fonction de la température extérieure au cours 
de trois jourfiées consécutives d'utilisation du séchoir solaire de type 

~ cabine. 

I I I . 
8 13 li:[ 8 r3 18 

1 oc 

50 
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8 13 18 
4 I . 

SECHAGE AU COURS DE JOURNEES ENSOLEILLEES 
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Tableau 9. Influence de I’épluchage chimique à la soude sur les qualités organolep- 
tiques de différents produits conservés à I’état sec et  reconstitués sous 
forme de cossettes, de pâtes ou de bouillies. 

D. rotundata I D. dhmetorum 

Degré de 
;ignifica- 

tion 

Qualités 
organolep tiques 

couleur 

odeur 

consistance 

goût 

impression 
générale 

0 intention de 
consommation ’ 

mo yenne 

epluchage 
chimique 

lpluchage 
chimique 

2,32 

3 2 2  

3 ,O4 

3,lO 

2,92 

2,34 

2,82 

N.S. 

N.S. 

N.S. 

N.S. 

N.S. 

N.S. 

lpluchage 
manuel 

3,13 

3,09 

3,08 

3,OO 

2,99 

2,37 

2,94 

2,47 

3,18 

2,96 

8,03 

‘2,87 

2,22 

2,78 

ipluchagc 
manúel 

3y10 

3,08 

2,79 

2,84 

2,79 

2,11 

2,78 

Degré de 
rignifica- 

tion 

N.S. 

N.S. 

’ N.S. 

N.S. 

N S .  

N.S. 

- 

Moyenne de 15 produits ayant subi ou non une prdcuisson, séchés sous vide, Q I’dtuve A ventilation ou au soleil 
et conservés sous forme de cossettes, de  fanne ou de pâte séchée. 

La signification de différences est obtenue par le test du signe. 

les produits ; chez D. dumetorum le séchage en étuve à ventilation s’est avéré pre‘fé- 
rable, pour tous les critères envisagés, aux deux autres mades de séchage. 

Le mode de préparation des produits reconstitués sous forme de pâtes est 
déterminant pour leur appréciation (tableau 12)  : 

- chez D. rotundutu, la reconstitution à partir de farines (P 3) est significati- 
vement meilleure pour presque tous les critères étudiés à la reconstitution à partir 
de produits écrasés avant séchage (P 1) ou de produits conservés sous forme de 
cossettes séchées et  écrasés après la seconde cuisson (P 2) ; 

- chez D. dumetorum, les produits P2 et P3 sont significativement préféra- 
bles aux produits P l ,  mais les pâtes P3 l’emportent sur les pâtes P2 que pour l’aspect 
e t  la couleur et  pour la consistance dans la bouche. 

Les produits préparés à partir de tubercules de D. dumetor” conservés 10 
semaines à l’état frais avant séchage sont jugés par le panel inférieur quant la 
couleur, la consistance, le goût et l’impression générale à ceux préparés à partir de 
tubercules frais (tableau 13). I1 est peu probable que cette influence de la conser- 
vation soit due uniquement au phénomène de durcissement car la plupart des trai- 
tements ét.1diés ont pour effet de détruire les parois des cellules res onsabIes, par 
leur épaississement, du durcissement (TRECHE et  DELPEUCH, 19827. I1 serait bon 
de vérifier, par comparaision avec D. rotundutu, si cette détérioration qualitative 
n’est pas une conséquence générale de la conservation des ignames cgmme tendraient 
à le montrer les travaux de MARTIN et RUBERTE (1976). Les différences observées 
ne sont pas suffisantes pour démontrer I’impossibilité de consetver, pendant des 
périodes assez courtes, les tubercules de D. dumetorum à l’état frais avant séchage. 
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Tableau 10. Influence de la précuisson sur les qualités organoleptiques de différents 

produits séchés sous vide, à I'étuve à ventilation ou au soleil e t  reconsti- 
tués sous forme de cosseftes (sauf pour D. roiunduta précuites) de pltes 
ou de bouillies. 

I 

D. rotundata I D.dumetomm 

Comparaison 1 
(1)  

S a y  
précuissoi 

Degré de 
significa- 

tion 

sans 
irécuisson 

Degré de 
rignifica- 

tion 

P<O, 1 0 

N.S. 

N.S. 

N.S. 

N.S. 

S.S. 

- 
Précuis- 
son à 
l'eau 

2,52 

3,21 

3,23 

3.25 

3,15 

2,64 

3,01 

Précuis- 
son 
l'eau 

3 3 3  

3,2 1 

3,03 

3,25 

3,23 

,aZ70 

3,16 

. .couleur 

* odeur 

2,,2 1 

3,25 

3,17 

3,13 

3,07 

2,31 

2,86 

N.S. 

N.S. 

N.S. 

N.S. 

N.S. 

P<O,O5 

~ 

3,02 

3,25 

2,?1 
2,93 

2 3 2  

2,15 

3,0 1 

- consistance 

- goù t 
* impression 

générale - intcntion d e  
consommation 

* moyenne 

Sans 
précuissoi 

Précuïs- 
son à la 
vapeur 

Degré de 
significa 

tion 

Sans 
)récuisson 

'récuisson 
13 vapeui 

Degré de 
significa- 

tion ' 

o couleur 

* odeur 

e consistancc 

- goù1 
imprcssion 
générale 

e intent¡on de 
consohmation 

-.. . , . 

* mo,yenne 

2,36 

324 

3.07 

:$,o7 

2.92 

2.28 

2 3 2  

3,17 

3,17 

2.88 

2.92 

2,87 

2,21 

2,87 

3,40 

' 3,39 

3.38 

3 3 8  

3.34 

2.9 1 

3 3 0  

N.S. 

S.S. 

P<O,Ol 

I'<0, o5 

I'<O.0 I 

1'<0.05 

3,16 

3,27 

3,30 

3.28 

3,3 0 

2.89 

3.20 

P ~ c u i s -  
son i la 
vapeur 

3,04 

3,20 

3,16 

3,22 

3.23 

2.7g 

3.10 
I 

N.S. 

N.S. 

N.S. 

N.S. 

N.S. 

N.S. 

Degré de 
significa- 

tion 

P<0.01 

N.S. 

N.S. 

N.S. 

N.S. 

K0.0  1 

'récuisson 
la vapeur - 

3,40 

3,30 

3,23 

3,2 1 

3.18 

2.70 

5.17 

'récuisson 
à l'eau 

2,+3 

3.14 

3,0 1 

3,OY 

2,93 a 

5.39. 

2.82 

'récuisson 
à l'eau 

3,34 

3,06 

2 3 3  

9,02 

3,01 

2,48 

2,96 - 

Degré de 
rignifica- 

tion 

N.S. 

1'<0,01 

P<O , 0 1 

N.S. 

N.S. 

N.S. 

Comparaison 3 

* ?ouléur 

sodcur  

* c on\istance 

(3) 

... - 

gbût 
* imprcGion 

générale 
o intention de 

Lonsomination 

moyenne 
. I  

(1) 
( 2 )  
(3) 

Moyenne de 8 produits pour D. dumetortcm et de 6 produits pour D. rotundata 
Moyenne de 12  produits pour D. dumetoruni et de 9 produits pour D. rotundata 
Moyenndde 10 produits pour D. dumetorum et de 9 produits pou; D. rotundata. 

I ' La signification des différences est obtenue par le test du signe. 
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Tableau 11. Influence du mode de séchage sur les qualités organoleptiques de diffé- 
rents produits a ant subi ou non une précuisson et  reconstitués sous for- 
me de cossettes &auf pour D. rotundutu précuites), de pâtes ou de bouillie. 

D. rotundata D. dumetorum 

Etuveà Degréde Etuve à Degré de 
Modes de séchage Soleil ventila- significa- Soleil ventila- significa- 

(1) tion tion tion tion 

couleur 2,29 2,47 N.S. 2,93 3,43 P<O,Ol 

9 odeur 3,11 3,20 N.S. 2,97 3,39 P<O,Ol 

consistance 3,04 3,05 N.S. 2,75 3,26 P<O,O1 

' goût 3 ,O3 3,13 N.S. 2,77 3,35 P<O,Ol 

générale 2,87 3,03 P<0,05 2,69 3,34 P<O,Ol 
impression 

intention de 

moyenne 2,77 2,88 2,70 3,26 

Etuveà Degréde i Etuveà Degréde 
Modes de séchage Soleil vide significa- Soleil vide significa 

consommation 2,29 2,39 N.S. 2,09 2,79 P<O,Ol 

(2) tion tion 

couleur 2 2 5  2,99 P<O,Ol 2,84 3,36 N.S. 

odeur 3,15 3,32 N.S. 3 , O O  3,07 N.S. 

consis tance 3,07 3,11 N.S. 2,79 3,04 N.S. 

goût 3,07 3,17 N.S. 2,74 3,OO N.S. 
impression 

intention de 

moyenne 2,79 3,04 2,67 2,98 

générale 2,89 3,08 P<O,O5 2,64 2,96 P<O,lO 

consommation 2,30 2,55 N.S. 2,Ol 2,46 P<O,lO 

Etuveà Etuveà Degréde Etuveà Etuveà Degréde 
Modes de séchage ventila- vide significa- ventila- vide significa. 

couleur 2,47 2,99 P<O,O5 3,40 3,36 P<O,lO 

odeur 3,17 3,32 N.S. 3,44 3,07 P<O,O5 

0 consistance 3,04 3 , l l  N.S. 3,35 3,04 P<O,Ol 

goût 3,12 3,17 N.S. 3,41 3,OO P<O,Ol 
impression 4 

générale 3,02 3,08 N.S. 3,39 2,96 P<O,Ol 
intention de 
consommation 2,35 2,55 N.S. 2,84 2,46 P<O,O5 

(2) tion tion tion tion 

moyenne 2,86 3,04 3,30 2,98 

(1) 
(2) 

Moyenne de 19 produits pour D. dumetorum et de 17 produits pour D. rotundata. 
Moyenne de 14 produits pour D. dumetorum et de 13  produits pour D. rotundata. 
La signification des différences est obtenue par le test du rigne. 

Science and Technology Review, (Health Sci.) no 6 - 7 : 7 - 32 

2 3 



Tableau 12. Comparaison des qualités organoleptiques des pâtes préparées par écra- 
sement -avant séchage (PI), écrasemsnt après reconstitution (P2) et  à 
partir des farines (P3). 

D. rotundata D. dumetorum ! .. 

Degré de Degré de 
Comparaison'l : P I  P2 significa- P1 P2 significa- 

(1) '- tion tion 

0 ,  couleur 2,52. 2,36 N.S. 

odeur 2,90 3,03 N.S. 

consistance 2,47 2,65 N.S. 

goût 2,70 2,79 N.S. 
impression 
générale 2,55 2,59 N.S. 
intention de 
consommation 1,82 1,99 N.S. 

* moyenne 2,49 2,57 

2,73 3,Ol N.S. 

2,62 3,22 P<O,lO 

2,27 2,97 P<O,lO 

2,35 3,26 P<O,lO 

2 3 2  3,17 P<O,10 

1,67 2,57 P<O,lO 

2,33 3,03 

Degré de Degré de 
Comparaison 2 : P1 P3 siginifica- P I  P3 significa- 

(1) tion tion 
~ ~ 

couleur - Y  3 52 3,18 I P<O,10 2,73 3,68 P<O,lO 

odeur 2,90 3,32 N.S. 2,62 3,25 P <0,10 

* consistance 2,47 3,48 P<O,lO 2,27 3,34 P<O,10 

goî1t ' 1  I .  2,70 3,39 P<O,lO 2,35 3,34 P<O,lO 

générale 2,55 3,45 P<O,lO 2,32 3,39 P<O,lO 
* impression 

intention de 
consommatian 1,82 3,07 P<O,lO 1,67 3,Q8' P <0,10 

moyenne i 'I 2,49 3,32 2,33 3 3 5  

Degré de Degré de 
Comparaison'3 : P1 P3 significa- P1 P3 significa- 

(2) ~ ,__ tion tion 

coulèur 2,lZ 2 77 P<O,lO 2,98 3,44 P<O,O5 

odeur 2,94 3,33 P<O,lO 3,15 3,14 N.S. 

consistance ' 2,62 3,47 P<O,Ol 2,87 3,06 P<O,lO 

goût 2,71 3,34 P<O,O5 3,03 3 , O  1 N.S. 
impression 
générale r ,  2 3 2  3,30 P<0,05 3,Ol 3 ,O2 N.S. 
intention de 
consommation 1,8 6 2,71 P <0,05 2,32 2,49 N.S. 

may-enne 2,47 3,15 2,89 1 3,03 

(1) 
(2) 

Moyenne de 5 produits pour les deux espèces 
Moyenne d e  11 produits pour les deux espèces 
La signification des différences est obtenue par  le test du signe. 
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Tableau 13. Influence d’une conservation préalable des tubercules de D. dumetorum‘ 
sur les qualités organoleptiques des produits ayant subi ou non une 
précuisson, séchés au soleil ou en étuve à ventilation et  reconstitués sous 
forme de cossettes, de pâtes ou de bouillie. 

Qualités Séchés Séchés apsès Degré de 
organoleptiques à la 10 semaines de signification 

Récolte conservation 

couleur 3,40 3,04 P <0,05 

odeur 3’41 3’23 N. S. 
consistance 3’26 2’95 P <0,10 

goût 3’37 3’03 P <0,10 
impression générale 3’34 2,99 P <0,10 

intention de consommation 2 81 2,37 N. s. 
moyenne 3,26 2,94 

Moyenne de 1 4  produits 

La signification des différences est obtenues par le test du signe. 

Les résultats précédents, obtenus au cours du premier panel, ont permis d’éli- 

- préparation de pâtes par écrasement des produits avant séchage pour les 

- préparation de pâtes par écrasement des cossettes après réhydration (P 2) 

miner de l’étude certains modes de préparation : 

deux espèces (P 1) ; 

pour D. rotundata ; 

- réhydratations de cossettes préparées à partir de D. rotundata ; 

- séchage en étuve à vide en raison de sa difficulté d’exécution et du peu 
’ d’intérêt par rapport au séchage en étuve à ventilation ; 

- séchage au soleil de D. dunzetorum sauf lorsque les tubercules sont cuits à 
l’eau. 

Les autres produits ont été testés au cours du second panel ; les moyennes 
des- resultats obtenus à l’occasion des deux panels apparaissent dans le tableau 14. 
Les produits les plus appréciés pour les deux espèces sont ceux reconstitués sous 
forme de pâte ou de bouillie à partir de farine provenant de cossettes cuites à l’eau 
et séchées en étuve à ventilation ; la reconstitution de cossettes de D. dumetorum 
séchées en étuve sans précuisson a satisfait également les consommateurs. 

Contrôle de la qualité bactériologique 

La comparaision du nombre total de germes par gramme de produit (tableau 
15) montre une contamination plus importante des pâtes (P 2) reconstituées par 
écrasement des cossettes après cuisson chez D. dumetorum et  de manière générale 
de l’ensemble des produits préparés avec D. rotundata. Par contre il ne semble pas 
que les produits séchés au soleil à l’air libre soient davantage contaminés. La pré- 
sence de colibacilles semble être accidentelle bien que probablement favorisée par 
toutes les étapes intermédiaires entre la cuisson de reconstitution et la consomma- 
tion (cas des pâtes P 2). 
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Tableau 14. Qualités organdeptiques des produits retenus après le premier panel. 

Espèce Précuisson Mode de Forme après Couleur Odeur Consistance Goût Impression Intention de Moyenne 
séchage reconstitution générale consommation 

D. sans soleil 
sans ventilation 

R eau soleil 
O eau ventilation 
T vapeur ventilation 
U 
N sans soleil 
D sans ventilation 
A eau soleil 
T eau ventilation 
A vapeur ventilation 

~- 
2,06 3,49 3,39 3,40 3,08 2,3 1 2 96 
2,77 3,53 3,26 3,47 3,24 2,51 3,15 

BOUILLIE 2,87 3,12 3,50 3,33 3,27 2,71 3,13 
3,25 3,72 3,66 3,87 3,64 3,18 3,55 
3,43 2,98 3,70 3,42 3,54 3,06 3Y37. 

1,87 2,99 3,23 3,17 2,80 1,96 2,67 
2,19 3,31 3,20 3,28 2,95 2,09 2 3 4  

PATE 3 3,25 3,55 3,58 3,72 3,60 3,06 3,46 
3,32 3,60 3,71 3,75 3,77 3,33 3,58 
3,37 3,21 3,56 3,63 3,62 3,33 3,45 

sans ventilation 3,05 3,57 3,34 3,45 3,54 2,77 3,29 
e au soleil COSSETTES 3,33 3,15 2,85 3,06 2,94 2,44 2,96 

~ vapeur ventilation 2,98 3,15 3,14 3,16 3,OO 2,38 2,97 
~~~~ 

sans ventilation 3,07 3,33 2,90 3,05 3,20 2,40 2,99 
eau soleil PATE 2 3,12 3,OO 2,64 2,83 2,96 2,lO 2,77 

u vapeur ventilation 2,233 3,33 2,96 3,37 3,14 2,68 3,05 M 
E sans ventilation 3,47 3,31 3,47 33 3 8 3,19 2,73 3,26 

eau soleil 3,52 3,17 3,33 3,11 3,18 2,68 3,17 
0 eau ventilation BOUILLIE 4,37 3,81 3,52 3,75 3,60 3,22 3,7 1 

ventilation 3,68 3,57 3,40 3,21 3,14 2,7 1 3,28 R 
T T  vapeur 

M eau-  soleil 3,48 2,90 3,04 3,08 3,02 2,50 3,OO 
e au ventilation PATE 3 4,lO 3,23 3,67 3,76 3,77 3,52 3,67 
vapeur ventilation 3,27 3,07 3,20 3,OO 3,2 1 2,75 3,08 

Moyenne des notes obtenues au cours des deux panels. 
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Tableau 15. Nombre de colonie6 de bactéries et présence de colibacilles dans les 
produits une heure après reconstitution. 

Mode de Forme après Nombre total Test’des Test de 
Espèce Précuisson séchage reconstitu- de colonies par coliformes Eijkman 

tion g. {gelose nu- (30°C/48h) (44°C à 
tritive 30”C/ 48 h) 

48 h)  

D. sans soleil BOUILLIE ’ n.d. - - 
R sans venti1 ation 31,2 x 10’’ - - 
O vapeur ventilation 1 6 , ~  105 - - 
m 

U 
N sans soleil 22,4 105 - - 
D sans ventilation PATE 3 34,5 105 + + 
A vapeur ventilation i5 ,o  105 - - 

sans ventilation 4 ,gX 105 + + 
D. eau sbleil COSSETTES 4,4 x lo5 - - 

vapeur ventilation i6,2 105 - - 

M sans ventilation 106,O x l o 5  + + 
E eau soleil PATE 2 22,5 x lo5 - - 
T vapeur ventilation 7,5 105 + + 
R sans ventilation 4,g 105 - - 
U eau soleil 5,0 105 - - 
111 eau ventilation BOUILLIE 3,5 105 - - 

vapeur ventilation 0,3 105 - - 

e au soleil 8,5 105 - - 

vapeur ventilation 7,5 105 - - 

T 
A 

D 
U 

O 

- - e au ventilation PATE 3 n. d. 

n.d. : n q n  déterminé. 

CONCLUSION 

De l’ensemble des résultats il ressort que ce sont les produits reconstitués sous 
forme de pâte ou de bouillie à partir de farines des deux espèces qui présentent le 
plus d’intérêt ; la réhydratation de cossettes séchées de D. dumetorum est une 
préparation qui semble être appréciée par les consommateurs mais qui demande 
beaucoup de temps (1H 30 ou 3H 30 selon que les cossettes sont ou non précuites). 

Pour la préparation des farines plusieurs variantes sont possibles à différents 
niveaux. 

Les différents modes d’épluchage n’influant pas sur les qualités organoleptiques, 
plusieurs sont possibles : épluchage chimique ou manuel avant découpage en cosset- 
tes, ou épluchage manuel des cossettes après précuisson. L’épluchage chimique. pré- 
sente l’avantage de faire baisser la teneur en eau du tubercule et possède, en tenant 
compte de cette particularité, un meilleur rendement. L’épluchage des cossettes 
après précuisson est relativement long. 
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La précuisson à l’eau ou à la vapeur est favorable car elle diminue la teneur 
en eau des Ignames (sauf pour D. rotundata cuit à la vapeur), elle augmente la vitesse 
de  séchage et améliore de façon plus ou moins marquée les qualités organoleptiques. 

Sans précuisson on obtient des produits acceptables mais dont la digestibilité après 
reconstitution serait à vérifier compte tenu de la rapidité de la seconde cuisson. 

Le séchage en étuve à ventilation à 65°C qui s’effectue en moins de 24H pour. 
une densité de chargement de 10 kg de cossettes par m2 est préférable mais le sécha- 
f e  au soleil, compte tenu de son faible prix de revient n’est pas à exclure car il per- 
met d’obtenir des produits acceptables. Toutefois il est indispensable qu’il s’effectue 
dans les meilleures conditions (période ensoleillée, sur des supports permettant une 
bonne ventilation des produits) et qu’il soit poursuivi jusqu’à ce que la teneur en 
eau des cossettes soit inférieure à 12 pour cent : dans la région de Yaoundé du 15 
novembre la fin janvier sur des grillages situés 50 cPn au-dessus du niveau du sol 
et inclinés à 20 degré par rapport à l’horizontale,il faut compter entre 2 et 4jours. 

Au vu des résultats exposés, les deux espèces présentent des aptitudes compa- 
rables à la fabrication de farines. Pourtant compte tenu des possibilités de conserva- 
tion de I). rotundata à l’étal frais (TRECHE et GUION, 1979 b) et, à l’inverse, des 
contraintes imposées par le durcissement de D. dumetorunz (TRECHE et  DEL- 
PEUCH, 1982), c’est au développement de la culture de cette dernière espèce que 
la fabrication de farines pourrait être un débouché intéressant. 

un stade 
industriel ou semi-industriel (éventubllement daps des coopératives villageoises) 
pourrait mettre en œuvre épluchage chimique, découpage mécanisé en cossettes, 
cuisson à la vapeur, séchage en étuve B ventilation, et commercialisation hors de la 
zone de production. Le second pourrait se situer au niveau familial : épluchage et 
découpage en cossettes manuels, cuisson à l’eau et séchage au soleil. I1 nécessite 
non seulement un apprentissage pour que les conditions d’hygiène soient respectées 
en raison des risques importants de contamination par les bacteries (ROWLAND et  
al., 1978) et que le séchage soit efficace mais aussi certaines dépenses pour la fabrica- 
tion des supports de séchage, l’utilisation d’un moulin à farine et l’achat de sacs en 
polyéthylène. 

Deux modes de production peuvent être envisagés. Le premier 

Compte tenu de la forte teneur en protéines de bonne valeur biologique des 
tubercules de I). dumetorum‘ (TRECHE, 1982) et de la digestibilité de leur amidon 
(TRECHE et GUION, 1982)’ la fabrication de farines à partir de cette espèce pour- 
rait mettre à la disposition des consommateurs, en particulier des enfant après le 
sevrage; un aliment nouveau, de fabrication locale présentant un grand intérêt 
nutritionnel. Des études ultérieures ont été entreprises pour préciser la valeur nutri- 
tionnelle de ces firines, leur utilisation digestive et métabolique ainsi que 1:s possibi- 
lités de vulgarisation de leur fabrication en milieu rural. 

\ 
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