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Pourquoiun guide technique ?

Un guide technique destiné
aux transformateurs locaux

Le présent guide a été élaboré dans le
cadre du projet européen de recherche
AFTER (African Food Tradition rEvisited by
Research]. Il a pour objectif de vous aider a
optimiser vos procédés de fabrication.

Sur la base des résultats de recherche
obtenus, ce guide reprend les étapes de
transformation nécessaires a la fabrication
de boissons de baobab et propose donc
plusieurs améliorations pour :

Optimiser le ratio
matiére premiére / produit fini

Permettre une production
homogéne tout au long de l'année

Assurer une qualité microbiologique
et nutritionnelle optimale

Augmenter la date limite

de consommation (DLC) du produit
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Adansoniadigitata
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La poudre de baobab peut contenir plus
de deux fois plus de calcium que le lait.
Son activité antioxydante est plus im-
portante que celle de nombreux fruits.
Sa teneur en vitamine C dépasse celle
du cassis, de lorange et méme du kiwi.

Le probleme majeur souligné au
cours de la transformation du fruit
reste lié a la conservation des qualités
nutritionnelles jusqu’'au produit fini.
Par ailleurs, lensemble du procédé de
transformation demande a étre mieux
mafitrisé pour parvenir a stabiliser
et @ mieux conserver les produits
intermédiaires (poudre de baobab) et
transformés (ex: nectar, sirop).

Le fruit du baoabab, de son nom latin
Adansonia digitata, est utilisé par les
populations africaines depuis des gé-
nérations (zones subsahariennes, se-
mi-arides et subhumides). Ce fruit fo-
restier est récolté toute lannée pour des
utilisations diverses, principalement
consommé sous forme de boisson ou
nectar et de sirop.

Ces produits traditionnels sont généra-
lement transformés a petite échelle ou
échelle semi-indutrielle, ou l'on note le
manque d'équipements techniques et de
suivi qualité.

Poudre de baobab
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Source : projet AFTER, ESP/UCAD, Dakar, Sénégal
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Poudre de baobab

Extraction aqueuse a froid

Filtration

Y

Formulation a froid

Nectar de baobab

Traitement thermique

(80°C/30 min)

Conditionnement a chaud

Refroissement rapide

v

Stockage
4 mois entre 4 et 10°Cpour le nectar
6 mois a temp. ambiante pour le sirop

Y

Nectar ou sirop de baobab
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Amélioration des procédés
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La bonne maitrise de chaque étape de
transformation conditionne la qualité du

produit fini obtenu.

La matiere premiere ici étudiée est constituée
de la poudre de baobab, obtenue a partir de
concassé. Les étapes de fabrication succes-
sives présentées dans le diagramme ci-contre
sont détaillées et illustrées plus loin, apres
avoir rappelé les Bonnes Pratiques d'Hygiéne
(BPH) applicables tout au long de la transfor-

mation.

Trois étapes font l'objet d'améliorations par-
ticulieres par rapport au procédé traditionnel
étudié. Elles sont repérées par un cadre coloré

dans le diagramme ci-contre.

e ['utilisation de poudre de baobab repré-
sente un gain de temps considérable face
a l'étape d'extraction aqueuse tout en as-
surant une qualité de transformation plus

homogene.

e La maitrise du traitement thermique
(couple temps-température] permet de
conserver toutes les qualités du nectar ou
du sirop de baobab en augmentant la durée

de conservation du produit.

e Lerefroidissement rapide, en stoppant le
traitement thermique, participe également
a la préservation des qualités nutrition-

nelles.
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Les conditions d'hygiéne tout au long de la
transformation sont un préalable indispensable
a la fabrication de produits alimentaires sains.
Les locaux doivent étre propres (murs, sols,
plafonds).

Le sol, méme s'il est nettoyé et désinfecté, reste
une source importante de contamination. Il faut
donc travailler en hauteur, sur des tables ou des
claies, et non par terre.

Le matériel utilisé doit étre propre et désinfecté.
Un stockage dans des boites a labri de la
poussiére le protegera des contaminations
extérieures.

Nettoyer les locaux : zone de production, mo-
bilier, vestiaires, sanitaires, sols, murs, portes.
300mL de javel (8° - 2,6% de chlore actif] dans
10L d’eau = 60 bouchons ou 2 verres de taille
moyenne dans un seau d’eau.

Nettoyer le matériel : bassines, seaux, usten-
siles, marmite, emballages (bouteilles), etc.
450mL de javel (8° - 2,6% de chlore actif) dans
30L d’eau = 90 bouchons ou 3 verres de taille
moyenne dans une grande bassine d’eau.

Rincer a l'eau claire : le rincage est obligatoire
pour les surfaces en contact direct avec les ali-
ments (ex: table, matériel) et nécessaire pour
les surfaces métalliques (risque de corrosion).
[l est facultatif pour les sols.

‘ Guide_Bouye.indd 6 @

Protocole de désinfection (source : http://www.eaudejavel.fr)
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Le personnel ne doit pas étre source
de contamination. Chaque agent doit
donc revétir une tenue propre et spé-
cifique a lactivité de fabrication.

Latenue doit étre au minimum com-
posée d'une blouse, d'une charlotte
recouvrant la chevelure et de chaus-
sures fermées. Elle doit étre lavée
régulierement et stockée dans un
endroit propre.

Un bon lavage des mains est essen-
tiel. Le port de gants ne remplace en
aucun cas ce lavage.

Suivant les étapes de fabrication, il
pourra étre nécessaire de porter des
bottes par exemple lorsque le milieu
est humide ou des gants, lorsque ily
a contact direct avec la matiéere pre-
miére, ou encore un masque siilya
risque de contamination aéroportée.

Bouye
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La fabrication étape par étape #1 Préparation de la matiére premiére

Selon le procédé traditionnel, la pulpe qui
entoure les graines du baobab est mise a
tremperdansleauaprésun premier triage.

Le dépulpage se fait ensuite a lamain eten-
gendre une importante quantité de déchets
(fibres et graines).

Le fruit du baobab peut étre intégralement
valorisé et des entreprises se spécialisent
aujourd’hui pour optimiser la qualité des
sous-produits, tel que la poudre de baobab.

Comparaison des procédés
selon la forme de la matiére premiere

Fruit du baobab

Triage manuel et élimination
des corps étrangers

Extraction aqueuse a froid

pendant 15 minutes

Malaxage manuel (séparation
de la pulpe et des graines)

!

Filtration
- PROCEDE OPTIMISE

L'utilisation de la poudre de baobab pour la fabrication de produits finis, que
ce soient du nectar ou du sirop, simplifie grandement le procédé et participe
a homogénéiser la production tout au long de l'année.

8 Guide technique
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Lafabrication étape par étape #2 Extraction aqueuse

" L'utilisation de la poudre de baobab en tant
que matiere premiére dans le procédé de

« transformation permet de :

e Réduire considérablement le temps de
l'étape d’extraction aqueuse ( qui passe
d'une heure a 15minutes seulement)

e Augmenter le rendement : avec la
meéme quantité de matiére premiére, la
quantité finale de produit est multipliée
par deux voir par trois.

e Participer a la structuration de la fi-
liere, en permettanta chaque acteur de
mieux maitriser la qualité produit.

Tableau de correspondance
entre matiéres premieres et produits finis

Procédé traditionnel (1 heure)

Sirop de Baobab Nectar de baobab
’ extrait a 8-10°Brix extrait a 4-5°Brix
Baobab
¥ (graines et pulpes) Iy g
. Eau 2kg bkg
Procédé optimisé (15 min)
Sirop de Baobab Boisson de baobab
i‘, | extrait a 8-10°Brix extrait a 4-5°Brix
Pulpe ou
poudre de baobab LG [
Eau 6kg 15kg

Le degreé Brix

L'échelle de Brix sert & mesurer en degrés Brix (°B) le
pourcentage de matiére séche soluble dans un liquide, c’est-
a-dire le pourcentage de sucre. Plus le °Brix est élevé, plus
le liquide est sucré. L'appareil utilisé pour la mesure est un
réfractometre. Attention tous les réfractometres ne fonctionnent




L'extrait aqueux est traditionnel-
lement filtré a l'aide d’un tamis
grossier, avant d'étre passé sur
du coton qui permet d'obtenir
une filtration plus fine. En utili-
sant la poudre, la filtration est
réduite a une étape : filtration
sur coton.

La dissolution du sucre a froid
permet de préserver les quali-

tés nutritionnelles de la pulpe

de baobab tout en réduisant la
consommation d'énergie.

La quantité de sucre a ajouter @
sera déterminée en fonction du

degré brix de lextrait aqueux

initial et du produit final souhaité

(nectar ou sirop).

Tableaux de correspondance
pour la formulation du nectar de
baobab

Voir le tableau de Voir le tableau de
correspondance ci-contre correspondance ci-contre
10 Guide technique

. ‘ Guide_Bouye.indd 10 @ 27/11/2014 17:32‘ -



Pour obtenir

1 kg de nectar

J'ai besoin de

0,9 kg de filtrat

auxquels j'ajoute

0,1 kg de sucre

5 kg de nectar

4,5 kg de filtrat

0,5 kg de sucre

10 kg de nectar

8,9 kg de filtrat

1,1 kg de sucre

20 kg de nectar

17,9 kg de filtrat

2,1 kg de sucre

30 kg de nectar

26,8 kg de filtrat

3,2 kg de sucre

40 kg de nectar

35,7 kg de filtrat

4,3 kg de sucre

50 kg de nectar

44,6 kg de filtrat

5,4 kg de sucre

Apartir de
1 kg de filtrat

J'aibesoin de

0,1 kg de sucre

pour obtenir

1,1 kg de nectar

5 kg de filtrat

0,6 kg de sucre

5,6 kg de nectar

10 kg de filtrat

1,2 kg de sucre

11,2 kg de nectar

20 kg de filtrat

2,5 kg de sucre

22,5 kg de nectar

30 kg de filtrat

3,7 kg de sucre

33,7 kg de nectar

40 kg de filtrat

4,9 kg de sucre

44,9 kg de nectar

NECTAR DE BAOBAB

50 kg de filtrat

6,2 kg de sucre

56,2 kg de nectar

Pour obtenir

1 kg de sirop

J'ai besoin de

0,4 kg d'extrait

auxquels j'ajoute

0,6 kg de sucre

5 kg de sirop

1,9 kg d’extrait

3,1 kg de sucre

10 kg de sirop

3,8 kg d’extrait

6,2 kg de sucre

20 kg de sirop

7,6 kg d'extrait

12,4 kg de sucre

30 kg de sirop

11,5 kg d'extrait

18,5 kg de sucre

40 kg de sirop

15,3 kg d’extrait

24,7 kg de sucre

50 kg de sirop

19,1 kg d’'extrait

30,9 kg de sucre

A partir de
1 kg d'extrait

J'ai besoin de

1,6 kg de sucre

pour obtenir

2,6 kg de sirop

5 kg d’extrait

8,1 kg de sucre

13,1 kg de sirop

10 kg d'extrait

16,3 kg de sucre

26,3 kg de sirop

20 kg d'extrait

32,6 kg de sucre

52,6 kg de sirop

30 kg d’extrait

48,9 kg de sucre

78,9 kg de sirop

40 kg d'extrait

65,1 kg de sucre

105,1 kg de sirop

SIROP DE BAOBAB

50 kg d'extrait

81,4 kg de sucre

131,4 kg de sirop

Bouye
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La fabrication étape par étape #5 Traitement thermique

La traitement thermique va permettre de stabiliser le produit dans le temps. Tout
Uenjeu de cette étape est d'assurer l'assainissement du produit par la chaleur tout
en conservant ses qualités organoleptiques et nutritionnelles (teneurs en calcium
etvitamine C par exemple).

Pour que lUapplication du traitement de
pasteurisation soit efficace, le pH du
produit doit étre acide (< 4,5).

Le pH du nectar ou du sirop en cours de
fabrication peut étre mesuré a l'aide d'un
pH-meétre ou d'un simple rouleau de
papier pH (photo ci-contre). Il suffit dans ce
dernier cas de tremper la bandelette dans

@ la préparation et d'observer sa coloration,
qui différe selon le pH.

Si la préparation n'est pas assez acide
(pH>4,5), l'ajout de jus de citron frais
permettra d'ajuster le mélange.

Nectar ou sirop
de baobab préparé
a froid

Selon le procédé optimisé, le produit
(boisson ou sirop) doit étre chauffé a

80°C puis étre maintenu a cette tem-
pérature pendant 30 minutes.

Mesure du pH
et ajustement si pH>4,5

v

Le suivi de la température tout au long Pasteurlsation

de l'étape peut étre réalisé simplement, 3 80°C pendant 30 min (pH<4,5)
a laide d'un thermométre a sonde
indépendant plongé dans le produit. Des
équipements de pasteurisation plus Conditionnement a chaud
modernes permettent de programmer
'étape et d’en suivre les paramétres en
continu.

12 Guide technique

. ‘ Guide_Bouye.ndd 12 @ 27/11/2014 17:32‘ -



Lafabrication étape par étape #6 Conditionnementa chaud

Le baréme de pasteurisation proposé a
été adapté enfonction de latempérature
maximale admissible pour les embal-
lages courants trouvés sur le marché.

Le conditionnement a chaud permet ici
de limiter le risque de re-contamination
du produit au cours du refroidissement.

Le produit, traité thermiquement et
conditionné, doit alors étre refroidi afin
de stopper le traitement thermique et
donc de préserver au mieux les qualités
nutritionnelles du produit.

Cette étape est facilement mise en
ceuvre grace a l'utilisation de bains suc-
cessifs d'eau froide puis d’eau contenant
des pains de glace.

Attention : avec des bouteilles en verre,
l'étape de refroidissement doit réalisée
progressivement, par un systéme de
douchage (aspersion) des bouteilles. Le
verre ne supporte pas de différence de
température > a 40°C.

Bouye 13
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La fabrication étape par étape #8 Stockage des produits

Les conditions et la durée de stockage des produits finis sont fonction du procédé
de fabrication appliqué. Le procédé détaillé dans ce guide, qui correspond a une
premiére phase d’amélioration, permet de conserver la boisson d’hibiscus ob-
tenue jusqu’a 4mois entre 4 et 10°C. Le sirop, lui, pourra étre conservé jusqu’a é
mois a température ambiante.

Dans une seconde phase d’optimisation, le procédé incluant un conditionnement

avant pasteurisation permettra de conserver les boissons, tout comme les sirops,
atempérature ambiante.

Nectar ou sirop préparé a froid

L'application de la pasteurisation
suivie du conditionnement a chaud
reste le procédé le plus facile a mettre
en ceuvre au vu des contraintes pra-
tiques courantes (manque de matériel
et absence de pasteurisateur adapté.
La température maximale supportée
par les emballages actuellement dis-
ponibles sur le marché est de 80°C).

Conditionnement 8 CHAUD

REFROIDISSE+MENT RAPIDE

|
STOC*KAGE
Boisson : 4 mois entre 4 et 10°C
Sirop : 6 mois a T° ambiante

A

Un conditionnement a froid avant
traitement thermique permettrait de
pasteuriser le produit en méme temps
que U'emballage et assurerait ainsiune
meilleure stabilisation. Le produit fini
(nectar ou sirop) pourrait alors étre
conservé a température ambiante.

Conditionnement a FROID
Chambrage des emballages

|
M
REFROIDISSEMENT RAPIDE

l
Y
STOCKAGE

Boisson : 4 mois a T° ambiante

Sirop : 6 mois a T° ambiante

4

Boisson ou nectar de baobab

14
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