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Entrée d air sec









http://qeres.free.fr/fr/aqrodev/innovations.php?art=053
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Décorticage/Vannage

o
>

Lavage/Epierrage

——{ Impuretés/son ]

Pré séchage sur séchoir

coquillage

Mouture

NN ;I

Tamisage

S

Son/Brisurej




Mil brut

Décorticage/Vannage

h 4

Lavage/Epierrage

__.[

Impuretés/son }

Pré séchage sur table a
I’air libre

Mouture

Tamisage

Farine

J Son/Brisure

\

J




Farine

Malaxage

Passage

forcé sur

tamis

Roulage

Tami

sage

Cuisson a

la vapeur

Séchage

a I’Atesta

de

Unité A : Succulence

Grumeaux

dégué

Séchage sur table

Grumeaux
de bouillie

Grumeaux
de dégué

Unité B : Tout Super




Etapes [ Masses (kg) } [ Teneurs en eauj

@ Mil brut 100 4,6 %
@ Décorticage/Vannage
85 7.4 %
@ Lavage/Epierrage
128 37.5 %
@ Pré séchage au coquillage {}
84 6.6 “l)
@ Mouture ™ ~
86* 5.8 %
@ Roulage = i
134 32.6 Y%
@ Cuisson (vapeur)
149 44 %
Séchage (Atesta) "
@ Grumeaux de dégué [ 91 ] [ 8,1 % J




Décorticage/Vannage

2 femmes Lavage/Epierrage 52 min
Séchoirs coquillage Pré séchage au coquillage 46 h

Mouture

5 femmes Roulage | 1 h 10 min
66 kg

f Piitiiia Cuisson (vapeur) 45 min par couscoussier

de 10 kg**
Séchage (Atesta) 18 h

Grumeaux de dégué




.
.

Cuisson (vapeur)

134 51%

Séchage sur table a I’air libre | j\/l J\/L

[ Masses (kg) J [ Teneurs en eau ]
@ Mil brut 100 3 v,
= ~_~
@ Décorticage/Vannage
85 10 %
@ Lavage/Epierrage {}
121 37.3 %
@ Pré séchage sur table a I’air libre 1 <}
116 34.5 %
@ Mouture {} {}
112 32,5 %
@ Tamisage {} {}
100 325 %
@ Roulage ]\/[ {}
110 41 %
O

Grumeaux de dégué }




3 femmes

Mil brut
53 kg

Décorticage/Vannage

Lavage/Epierrage

1 h 50 min

2 tables de séchage

Pré séchage sur table a I’air libre

3 femmes

1 poste de cuisson

Mouture

Tamisage

Roulage

Cuisson (vapeur)

1 h 30 min

4 h 30 min

Séchage sur table a I’air libre

24 h*

Grumeaux de dégué




Etapes

a@@@®@@®l

Décorticage/Vannage

Lavage/Epierrage

Pré séchage sur table a I’air libre

Mouture

Tamisage

Roulage

Séchage sur table a I’air libre

Grumeaux de bouillie

[ Masses (kg) ] [ Teneurs en eau }

100

8 %

.

.

85

10 %

.

.

121

.

116 34,5 %
~~

112 32,5 %
-~ ~_~

100

.

.

110

41 %

.

.

C =




3 femmes

Mil brut
53 kg

Décorticage/Vannage

Lavage/Epierrage

1 h 50 min

2 tables de séchage

Pré séchage sur table a I’air libre

3 femmes

Mouture

Tamisage

Roulage

1h 15 min/table

1 h 30 min

Séchage sur table a I’air libre

Grumeaux de bouillie

24 h 05 min
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Rapports de séchage

0,8 ;

0,75

0,65

0,6

0,55

0,5

0,45

Rapports de séchage sur les différentes claies

——— Rapport de séchage moyen —e— Rapports de séchage
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Teneurs en eau (%)

Evolution des teneurs en eau sur les différentes claies

[ Teneurs en eau avant séchage
E==] Teneurs en eau finale
50 4 variation des teneurs en eau finales

45 e T S e S

40 H | |— ] SN — B -

35 b1 — L . v -

20 A - el e R b gl ol il e

15 Hl—t— - e = - 8 1

Claie Claie Claie Claie Claie Claie Claie Claie Claie Claie Claie Claie Claie Claie Claie Claie Claie Claie
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18




3500 -

3000

durée du séchage (h)
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Cellule 2
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Cellule 2

Cellule 1
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Cellule 1




Cellule 2

Cellule 2

Cellule 1

Cellule 1




Cellule 2

Cellule 1










1,20E+06

1,00E+06 1

8,00E+05 4

6,00E+05

4,00E+05 1

2,00E+05 4

0,00E+00 1

Dégué séché

{DSucculenoe @ Tout Super @Normes

Flore totale

Coliformes totaux

Levures et Moisissures

Staphyloccoques

Succulence

Tout Super

5,10E+05
1,00E+06
1,00E+04

Normes

6,70E+03
1,10E+05
1,00E+01

0,00E+00
4,30E+02
2,00E+03

0,00E+00
0,00E+00
0,00E+00




1,40E+07
1,20E+07 -
1,00E+07 -
8,00E+06 -
6,00E+06 -
4,00E+06 -
2,00E+06 -

]

ﬁ:l Tout Super ENormes

0,00E+00

Flore totale

Coliformes totaux

Levures et Moisissures

Staphyloccoques

Tout Super
Normes

1,30E+07
1,00E+04

1,40E+04
1,00E+01

4,00E+06
2,00E+03

0,00E+00
0,00E+00




lEI Matiére premiére Eavant séchage O Apres séchage J

6,00E+05
5,00E+05 - —
4,00E+05 - e S e - - —
3,00E+05 - = = — -
2,00E+05 - — e
1,00E+05 - . = — -
0,00E+00 - I I — T :
Flore totale Coliformes totaux e_vgres © Staphyloccoques
Moisissures
O Matiére premiére 1,40E+05 5,90E+04 0,00E+00 0,00E+00
:. avant séchage 4,30E+03 1,40E+02 4,00E+01 0,00E+00
|2 Aprés séchage 5,10E+05 6,70E+03 0,00E+00 0,00E+00







Teneurs en eau (%)

60,00 4

3
8

10,00 |

——Succulence  —+— Tout Super

teneur en eau max de conservation J

0,00

Opérations unitaires









90 kg de produit humide

. D

45 kg 45 kg

Apres 18 h

\

55 kg de produit sec

35 kg d’eau
[ >

4 kW 4 kW

8 kW






100%

90%

80%

70%

60% 1—

50%

40%

30% A

20%

10%

0%

\OAmélie @ Kent OBrooks

0,55

14,2

56

80,2

Poids moyen (kg)

% Peau

% Noyau

% Pulpe












Eau 70 litres +
Désinfectant

Y

Mangues
épluchées
72 kg

Tranches
40 kg

Y

« Morceaux »
10 kg

Produit
Fini
8 kg
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Air ambiant
(T, H)

Séchoir

Air sec et chaud

/v
T,H\A

Produit

Air humide

T 9
Na

H—",













100 kg de tranches de mangues

< =7
£ N |
50 kg 50 kg
Apres 20 h

|

20 kg de produit sec

80 kg d’eau

C >

10 kW 10 kW

20 kW






—- CO, + CH; + Chaleur + Digestat
méthane 35°

‘g;iOMAs”SE


http://www.notre-planete.info




100 kg de mangues

A

A

70 kg de mangues
épluchées

A

y

50 kg de pulpe de
mangues

i —



http://www.sidwaya.bf/sitesidwava/sidwaya_quotidiens/sid2005_13_l_1/dans-r%25c3%25a9gions.htm
http://www.fao.orq

1°* phase de séchage

A Foyer amélioré o0k ‘Md’e fﬁf.i;ults
Air 3 35°C :> ou sl gmuléps Y=
H =40% Chaudiére  44% d’humidité

8 kW pdt 10 h

60 kg de produit 2
15 % d’humidité




2°™ phase de séchage

60 kg de produits

Capteur solaire ~ roulésa

15 % d’humidité
4 k»ﬂ pdt8h

Air chauffé a 50°C

"> nu:(>

55 kg de produit a

10 % d’humidité










Opérateurs

Transformateur

Produits a
sécher

Produits secs

Environnement







Transformateur

Produits a
sécher

Produits secs
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Mitture dhie S des prodi

pduit 2t son emballage ; Sachet plastique transparent
emand aur: l)cnuc avant séchaze succulence
: % T NEwnd
I i Il.nllllllmlu"t fair par h‘ demandeur
Fehastitlon rogu Te : 2GMOS2006
Reférency récepticn ;- 1GAAN0GCQ
Cbu dhes anadvses e 34
|\r s d analvses demman

S0
i+ Micrahiologigues
dlareabyvies atilizies ©- Novmes 1503 28331991 pour b Flure totale
Normes 150 483271091 pour les Coliformes
< Normes ISCr 795481988 pour les Levures § Maisissures
- Normes 150 6888- 11499 pour les Staphylocogues i coagulase positive

Résultats des anakyses

: — : T S
. . . - ! Califurmes ‘ Fevures et .
Fehantillon - Flore Totale | : o g Staphylocogues
folaux MOISISSUeS o
Dézut L0 CF U toins de 100 CFLUYy 4010 CFL Mains de 10 CHLLY
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Nawre du /
Ssomhre o

des produitis) © Dégané

schantillons regas @ 0

Cibservation sur e prodoi of son emballage @ Sachet plastigue transparent

Réfirences du demandeor ;. Déput séché succulence

Iderti Guntion da belwratoire @ Néant

Echantillonnage fait par le demandesr

Feharilon regu e 2600520006

[étirence réception - 171 2HGAC0)

2énut des analvses [e 2 300032006

Twpe drenalyaes demandées @ Microbiologigues

Mithides d “wnalyses utilisées © - Normes [SO 483371991 pounr ba Flore tatade

- Normes 18O 4432/ 1991 pour les Coliformes

- Normes 15O TISET988 pour [es Levures [ ¥oisissores
- Normes IS0 6588-1/ 194 pour les Staphylocogues @ coagulase positive

Résultats des analvses

: . - Coliformes Levures et | Staphvlocoques*
Echantillon Flore Totale g - L b
‘ o | fotaux MO ESISSLres -
3
Dézud 5105 CF L 6.7, 10°CFLg Moins de 11 CFUsg | Moins de 10 CFLg

* Aucune colonie dénombrée i la dilution 10 ' (suspension mére)
NG

- Cox résudtaty ne portent gue sur Uéchantillon apporté au Laboratoire,
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2005
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Tel: 76327115

OUAGADOLIGOL

NI LT e

RAPPORT IANALYSES

Masture o/
Mo

b

s procduit(s) o Mil

shillers reseus 1 1

tion ser e produil ¢ son emballage @ Sachet plastique tminsparent

Rétérences du demandeur ¢ Mil succulence

[dentitication du aboraioire ; Néwnt

Felantillonngge fail par ¢ demandeur

Fehantillan requ e 260052006

Referenee réceplion - 16926/

Dhsbul gy wmalyvaes le 2 30052006

Fpe danelyses demandées @ Microbiologigees

Mettheddes S analyses vlifisdes @ - Normes 150 48359991 pour [a Fore totale

o Normes ISO 483271991 pour les Coliformes

= Noremes ISCH 795471988 pour des Levures { Moisissures
- Normes 150 6888- 11999 pour les Staphylocogues & coagulase positive

Résultats des analvses

. . o . Coliformes . i:-evure% et
Fehantillon Flore Totale : ’ ) Staphylocogues
N totaux moisissures STRpocoRIe

Mil 140" CFUR | 5.9.10°CT L | Mains de 10 CFLIg

Moins de [0 CFLER

I
i

NB : - Cos résdtats ne portent gue sur Céchamitlon apperté an Laboratoire,
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WNeture du /S des produinsi: il
Nesnbre déehamtillons recus @

o desandewr @ Towt super
Ikerinezion du laborataire @ Néant
Echantillonnage Git pae le demandeur
Feluanion regu le s 200852006

Rétérence reception @ 1TH2006C0O

Début des analyses le : 3WDS2006

Type d anabyses demandies @ Microbislogigues

Oizservinlion s fe procduit ez son emballage @ Sached phastigoe transparent

Metheses d analyses wlilisdées - Normes 150 483371991 pour [a Flore dotale
- Mormes ISCr 483251991 pour les Coliformes
- Normes 15O 795451988 pour les Levures / Moisissures
- Normes 15O 6888-171999 pour les Staphylocgues & coagubise pasitive

Résultats des analyses

Lchantillon Flore Totale
lolaux

Coliformes

Mil 6.3, 107 CFUs L2 CFLg

Levures ot

- Staphylocogues
NIOISISSUres

39107 CFLe Mains de 10 CFUg

NI - Ces résudtars ne portent que sur Uéchantilion apporté au Laboratoire.

- tu reproduction partielle de ce vapport d analyse est strictement interdites 7

et e r.‘\

'/ N2 i &
¢ O b}
[ i y
- ! '_>__1,-' MERT 1
= o S ,'__ et i £
AT U oo Womisiml L
(;_..f""’.." . S 3 e R el el } “;
Eéguct GANOL - /g
Charge de Dintéeim "\ e e
Wiy T
o 5 -



—

Fechantillon

o

MINISTERE DES [ \IS"’.IGNE\‘W?\"TS SECONDAIRE.
SUPLRIZLR BT DE LA RECHERCHE SCIENTIFIQLE

CENTRE \.-\Tmhrd DE L& RECHERCHE
SCIENTIFIQUE ET TECHNOGLOGIOQULE
INSTITL U BE RECHERCHE EN SCIENCES
AMPLAQUEERS ET TECHNOLOGIHES
TE (2263 30 35 60 31 ¢ Fax - {226) 3035 70 29

Femnail @ ditsat o Lsanet. by

p rtement Technologie ~limentaire
LS Fax ARy S0 36 3T 90 - E-mail © dtaer Sasonel b

MESSREIUNRNTARSATIEA

IRSAT

v v —n

Ouegvdongon, le 7

BURKINA FAND

Laate

Provinrds

Justies

Le Chef de Département
Technologie Alimentaire

A
FIER

Tél: 76

y 52 71

IS
i)

OUAGADOLUGOL

RAPPORT IMANALYSES

MNamure du des produit{s) @ Dépué
Sombre d felantillons rogus @ I

Oibservation sur e prodeit el son embaiige 3 Sachel plastique transparcnt

Feéfervnces de demandear @ Tout super

Tdent: icatioa di: labaratoire @ Néant
Lchantillonage fait par le demandeur
Eohaztillon rego Te - 260057206

Référence réceplion : lf.‘i."’ll)llh CQ

[éhut des anabvses je 0 SEIS2006

Type d analvses dems Il'ldu\ : Micrabiologiques

Méthodes danalvses utilisdes - - Nocoes SO 48331941 pour la Flore totale
- Normes 1S 4832191 pour fes Coliformes
- Normes 150 TR541988 pour fes Levures [ Maoisissures
- Normes IS0 6888- 17199 pour les Staphylococues

Résultats des analyses

Flore Totale l

Jepud séohd

LOIOE CFUg

NB i - Ces résultats ne portent que sur échanriltan apporté an Laboratoire, T
- la reproduction particfle de ce rapport  ‘analyse est strictement naj‘w'&tw :
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1

Coliformes
totaux

LLIDCPU

Levures et
moisissures

4.3

10PCFL

‘1.-'\, arhi
Le

Staphyvlocogues

LR
[1aeiis

Nains de [0 CFLe |
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aes produit sl - Beigud Bewilie séched

ntillons regus @ 1

; vitlion sur be produit of son cmballage @ Suchet plastigue transparent

LélErences du demandeur @ Towt super

Ideatitication du Liboratewre 1 Néant

Febantillonnage fakt par le demandeur

Pehanviion regu le 0 26852004

Rerdrenee réveption | 16T 2006CC)

Dbz s analvses e o 30MS2000

Pvpe  rahvses deanadies - Miershiolosiques

St hesdos e lvses tilisdes © - Normes 1503 483371991 pour La Flore totale

- Marmes ISC 48321991 pour les Coliformes

- Normes IS 79545988 pour les Levares ! Maisissures
- Normes IS0 6888-171999 pour les Staphylocagues & coapulase positive

Marure du £

Soembre

Résultats des analvses

- : : - Colitormes * Levures et .
Fehantillon Flore Taotale i » Staphylocogues
Tiaux TELMISISSUTES o ,,- o
Grumeans de fanne o 3 0°CFUG A0 CEL 410" CFLUg Mons de 10 CFLA
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Mangues

frdiches

[ Constitution des lots ]

[ Marissement ]
\L Mangues
— pas assez

Tri de la maturité mures
pour traitement
Mangues Pesée
trop mures 5
Eau +
Désinfectant

| Lavage Eau usée



Eau +
Désinfectant

[ épluchageJ |

Pesée

Mangues
épluchées

Pesée



{if

S
—/

Mise en claies

Pesée

!

Tri

i

Pesée

Opntls

Conditionnement

l

Conditionnement

par type
d'emballage

!

Emballages

Emballages
importeés o

locaux

|

Stockage


















