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JustificationsJustifications
La transformation de l'igname en cossettes est une technique traLa transformation de l'igname en cossettes est une technique traditionnelle ditionnelle 
de conservation trde conservation trèès rs réépandue au Bpandue au Béénin. nin. 

La qualitLa qualitéé, tant microbiologique qu'organoleptique, des cossettes de la , tant microbiologique qu'organoleptique, des cossettes de la 
rapiditrapiditéé du sdu sééchage. chage. 
Le sLe sééchage chage àà ll’’air libre est liair libre est liéé àà la sla séécheresse de l'air atmosphcheresse de l'air atmosphéérique. Cette rique. Cette 
ddéépendance limite les zones gpendance limite les zones gééographiques et les pographiques et les péériodes oriodes oùù la fabrication la fabrication 
des cossettes est possible des cossettes est possible àà la prla préésence de l'harmattan. sence de l'harmattan. 

Des Des éétudes prtudes prééccéédentes rdentes rééalisaliséées par la FSA, les par la FSA, l’’InrabInrab et le et le CiradCirad (Projet (Projet 
valorisation de l'igname valorisation de l'igname ––ValimaValima et et IncoyamIncoyam) ont montr) ont montréé que la dque la déécoupe coupe 
mméécanique en tranche fine ou en bâtonnet acccanique en tranche fine ou en bâtonnet accéélléérait considrait considéérablement le rablement le 
ssééchage et avait un effet positif sur la qualitchage et avait un effet positif sur la qualitéé de l'amala obtenu en rde l'amala obtenu en rééduisant duisant 
le brunissement et l'amertume du produit.le brunissement et l'amertume du produit.
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objectifobjectif

éévaluer l'effet de la dvaluer l'effet de la déécoupe mcoupe méécanique des canique des 
tubercules d'ignames avant le stubercules d'ignames avant le sééchage sur : chage sur : 

la rapiditla rapiditéé du sdu sééchage chage 
la qualitla qualitéé de l'amalade l'amala
AmAmééliorer la valorisation des variliorer la valorisation des variééttéés de moindre s de moindre 
qualitqualitéé (par rapport au standard que constituent la (par rapport au standard que constituent la 
groupe varigroupe variéétal kokoro) par la transformationtal kokoro) par la transformation
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REALISATIONREALISATION

test de fabrication des cossettes suivant le test de fabrication des cossettes suivant le 
protocole protocole éétabli (dtabli (déécoupe ou non et coupe ou non et prpréécuissioncuission
ou non). ou non). 
tests sensoriels de dtests sensoriels de déégustation sur les produits gustation sur les produits 
(amala) issus des diff(amala) issus des difféérents types de cossettes rents types de cossettes 
produitesproduites
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MMééthodologie tranchagethodologie tranchage
4 Vari4 Variééttéés s 

oo FloridoFlorido ( D. alata)( D. alata)
oo D. alata localeD. alata locale (choisir une vari(choisir une variééttéé qui fait l'objet de transformation )qui fait l'objet de transformation )
oo GnidouGnidou (D. rotundata)(D. rotundata)
oo KokoroKokoro (D. rotundata)(D. rotundata)

Technique de dTechnique de déécoupecoupe
::

oo DDéécoupe traditionnellecoupe traditionnelle (selon vari(selon variééttéé et taille des tubercules)et taille des tubercules)
oo DDéécoupe mcoupe méécaniquecanique avec une trancheuse manuelle ravec une trancheuse manuelle rééglgléée e àà 2 cm 2 cm 

(fabricant Ets BECRRMA).(fabricant Ets BECRRMA).
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MMééthodologie tranchagethodologie tranchage
PrPréécuisson cuisson 

oo Avec prAvec préécuissoncuisson (environ 25(environ 25--30' 30' àà 7070°°c)c)
oo Sans prSans préécuissoncuisson (uniquement sur les cossettes (uniquement sur les cossettes 

ddéécoupcoupéées mes méécaniquement )caniquement )

RRééppéétitions : 2 localittitions : 2 localitéés distinctes :s distinctes :
GlazouGlazouéé
AkperoAkpero..
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Figure 1 Evolution du poids des cossettes précuites ou non (Ouèdèmè) 
 
De façon générale, les tubercules découpés ont séché plus rapidement que les témoins (forme traditionnelle). 
 De plus, les formes précuites (traditionnelle, découpe) ont séché moins vite que les non précuites à l’exception  
de Gnidou (Figure 1). 
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Globalement les pertes ont été plus 
importantes à Maleté (6,2 %) qu’à
Ouèdèmè (1,4 %). Effet variétal et mode 
tranchage-précuisson NS.
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Photo 6. Couleur des produits issus des trois modalités de découpe-précuisson



atelier final du projet FAO TCP atelier final du projet FAO TCP 
igname , Dassa 22igname , Dassa 22--23/02/200723/02/2007

Conclusion pour les tests de transformationConclusion pour les tests de transformation

LL’’absence de prabsence de préécuisson (DSP) a produit des farines plus fonccuisson (DSP) a produit des farines plus foncéées qui es qui 
ont ensuite donnont ensuite donnéées des pâtes tres des pâtes trèès colors coloréées (cf. cies (cf. ci--dessous). dessous). 
La prLa préécuisson des tranches (DP) a cuisson des tranches (DP) a éégalement augmentgalement augmentéé la couleur, la couleur, 
llééggèèrement moins forte que sans prrement moins forte que sans préécuisson mais nettement plus cuisson mais nettement plus 
ququ’’avec la mavec la mééthode traditionnelle.thode traditionnelle.

la mla mééthode de prthode de préécuisson (DP) rcuisson (DP) rééalisaliséée par simple trempage hors feu e par simple trempage hors feu 
nn’’a par permis da par permis d’’atteindre une tempatteindre une tempéérature suffisante au crature suffisante au cœœur des ur des 
cossettes pour neutraliser les phcossettes pour neutraliser les phéénomnomèènes provoquant la coloration de nes provoquant la coloration de 
la matila matièère.re.

Au contraire la mAu contraire la mééthode traditionnelle consiste thode traditionnelle consiste àà laisser les marmites laisser les marmites 
sur feu doux pendant la prsur feu doux pendant la préécuisson en ayant soin de tapisser le fond cuisson en ayant soin de tapisser le fond 
des marmites avec des feuilles ou des lianes ddes marmites avec des feuilles ou des lianes d’’igname pour igname pour ééviter un viter un 
choc thermique dans le fond des rchoc thermique dans le fond des réécipients.cipients.
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Tests sensorielsTests sensoriels

MMééthodologiethodologie
Les farines issues des 3 modalitLes farines issues des 3 modalitéés (prs (préécuisson, dcuisson, déécoupe) de chaque coupe) de chaque 
varivariééttéé ont ont ééttéé simultansimultanéément cuites en  pâtes amala suivant la mment cuites en  pâtes amala suivant la mééthode thode 
traditionnelle par deux prtraditionnelle par deux prééparatrices villageoises.paratrices villageoises.
LL’’ordre de prordre de prééparation (succession) des variparation (succession) des variééttéés a s a ééttéé tirtiréé au hasard, au hasard, 

avec successivement avec successivement GnidouGnidou, Kokoro, Florido et , Kokoro, Florido et AlaAla àà OuOuèèddèèmmèè puis puis 
AlaAla, , GnidouGnidou, Florido et Kokoro, Florido et Kokoro àà MaletMaletéé. . 
Les Les ééchantillons de pâtes issus des 3 modalitchantillons de pâtes issus des 3 modalitéés (T, DP, DSP) de chaque s (T, DP, DSP) de chaque 
varivariééttéé ont ont ééttéé distribudistribuéés, de fas, de faççon alon alééatoire et successivement un par atoire et successivement un par 
un, un, 
àà un panel de un panel de 30 d30 déégustateurs amateursgustateurs amateurs pour un pour un test htest héédoniquedonique sur une sur une 
ééchelle chelle àà 5 cat5 catéégories. gories. 
Deux variDeux variééttéés ont s ont ééttéé éévaluvaluéées par jour au niveau de chaque localites par jour au niveau de chaque localitéé. . 



ANNEXE 2 
 

TEST SENSORIEL DE PREFERENCE COSSETTES 
 
 
Nom : _ _ _ _ _ _ _ _ _        Date : _ _ _ _ _ _ 
 

1- Vous recevez trois (3) échantillons de pâtes amala codés A, B et C. Veuillez observer et goûter ces 
échantillons et indiquez à quel point ils vous plaisent ou non 

 
 

Le produit me plaît  Le produit me déplaît 

Echantillon
 

Beaucoup 
 

Un peu 
 

Indifférent 
 

Un peu 
 

Beaucoup 

A      

B      

C      
 
 
 
 

2- Lorsque le produit vous déplaît, cochez les critères sur lesquels vous fondez votre appréciation 
 
 
□ Couleur :   motif : _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _  
    _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ __  
 
 
□ Texture :   motif : _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _  
    _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ __  
 
 
□ Goût :  motif : _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ __ _ _ _ _ _ _ _ _ _  
    _ _ _ _ _ _ _ __ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _  
 
 
□ Autre (préciser) :  motif : _ _ _ _ _ __ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _  
    _ _ _ _ _  _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 
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Les tests de dégustation :

Remplissage des questionnaires
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rréésultatssultats
Tableau 3 Pourcentage de dégustateurs qui ont aimé  
les produits préparés selon localités 
Variété Lieu 
ethnie ethnie yoruba-idatcha 

consommateurs 
traditionnels (CT) 

ethnie fon 
consommateurs non 
tradionnels (CNT) 

  Malété (N=32) Ouèdèmè (N=26) 
 T DP DSP T DP DSP 
Ala 97 78 84 88 58 4 
Florido 84 69 69 58 65 8 
Gnidou 81 44 53 96 42 19 
Kokoro 97 88 72 100 19 8 

 

DSP moins apprécié chez les CNT à cause de la couleur brune ou de 
l’arrière goût amer, pb moins marqué chez les CT
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MalMalééttéé : village de CT: village de CT
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Figure 3. Effet de la variété et du traitement découpe-précuisson  
 L’amala T plus apprécié (note : 4,6) que ceux issus des découpes (DP, et 

DSP : 3,8)

Variété Gnidou significativement moins appréciée.
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Village de Village de OuOuèèddèèmmèè : CNT: CNT
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Figure 5. Effet variété*découpe-précuisson sur la note hédonique 

Globalement pas d’effet variétal

Effet traitement (découpe-précuisson marqué)

Interaction variété x traitement  S
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CONCLUSIONCONCLUSION

La dLa déécoupe coupe àà ,permis d,permis d’’accaccéélléérer le srer le sééchagechage

Les trois traitements (dLes trois traitements (déécoupecoupe--prpréécuisson) ont donncuisson) ont donnéé des produits prdes produits préésentant un fort gradient sentant un fort gradient 
de coloration (de coloration (farinfarin et surtout pâte.et surtout pâte.
La prLa prééfféérence de ces produits diffrence de ces produits diffèère suivant la zone (ou lre suivant la zone (ou l’’ethnie) de consommationethnie) de consommation : les : les 
consommateurs  traditionnels (consommateurs  traditionnels (MaletMaletéé, ethnie Nago) ont majoritairement accept, ethnie Nago) ont majoritairement acceptéé les trois les trois 
types de produits malgrtypes de produits malgréé le gradient de coloration alors que ceux de la zone de Glazoule gradient de coloration alors que ceux de la zone de Glazouéé
(ethnie fon, CNT(ethnie fon, CNT ) ont ) ont éétabli un gradient de prtabli un gradient de prééfféérence inversement proportionnel rence inversement proportionnel àà ll’’intensitintensitéé
de la coloration, lde la coloration, l’’amala pramala prééparparéé avec des cossettes de fabrication traditionnelle avec des cossettes de fabrication traditionnelle éétant tant 
nettement prnettement prééfféérréée.e.

Le renforcement de la coloration ne semble pas du Le renforcement de la coloration ne semble pas du àà la technique de dla technique de déécoupe ellecoupe elle--même mais même mais 
àà la diffla difféérence de prrence de préécuisson. Avec les tranches (DP) cellecuisson. Avec les tranches (DP) celle--ci a ci a ééttéé probablement trop faible probablement trop faible 
en tempen tempéérature (uniquement trempage dans lrature (uniquement trempage dans l’’eau chaude hors du feu contrairement eau chaude hors du feu contrairement àà la la 
mmééthode traditionnelle) pour enrayer les phthode traditionnelle) pour enrayer les phéénomnomèènes enzymatiques qui produisent cette nes enzymatiques qui produisent cette 
coloration. Cellecoloration. Celle--ci ci éétant encore plus intense en ltant encore plus intense en l’’absence complabsence complèète de prte de préécuisson (DSP).cuisson (DSP).

Il est donc nIl est donc néécessaire dcessaire d’’affiner la maffiner la mééthode de fabrication de cossette en tranche. De nouveaux thode de fabrication de cossette en tranche. De nouveaux 
essais seront conduits lors de la prochaine campagne en jouant sessais seront conduits lors de la prochaine campagne en jouant sur lur l’’intensitintensitéé de la prde la préécuisson cuisson 
dans les mêmes conditions que les productrices afin ddans les mêmes conditions que les productrices afin d’’obtenir des farines et des pâtes plus obtenir des farines et des pâtes plus 
claires comparables claires comparables àà celles de la mcelles de la mééthode traditionnelle. thode traditionnelle. 
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Merci pour votre attention
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