Fermentations traditionnelles du manioc

Tableau 7. Les principaux produits issws du manioc

Noms dos produits  Caractéristigues lieux do production  Utilisakion

Maniog. frals, épluché Alrigue ot Amérique alimentation humaine

tari produitsec {conservation plusieurs mois) Afrique de [Guest

ik produit humige [conservation quelques jours) Cte d'voire

Cxikwangoe, produit humide (conservation quelques jours) Afrique centrale

wyondo, mangbele

Forfou® bouillie cuite, fermemee ou Ron, consommation innédiate  Afrique de 'Duest

Fowlou® pate & consommation immédiate Afrique de ['Ouest

Forkou® produit sec {conservation plusieurs mois} Afrique centrale

Fariha o mandioca produit sec {conservation plusieurs mois) Brésil

Kokowte oroduitsec (conservation plusieurs mois} Ghana

Cassavs produit humide {conservation quelques jours) Caraibes

Lafun { rakopa farine de manioc fermenté, conservation plusieurs mais  Nigéria, Tanzanie

Tapioca grains secs, longue conservation Tous pays

Cossetes / granulés _ produits secs, longue conservation Tous pays alimestation humaine
et animale

Feilles. fraiches ou en poudre Afrique, Brésil (poudre)

rumes pousses)

Fécals ot amidon produits secs, lengue conservation Tous pays industrie {colles,
éthanol, etc } ot
aliments

1 terme foufou {ou fufu, footoc..) est employé pou Contre,

D. Dufour / CIRAD (UR - Qualité des aliments tropicaux)

Fabrication du cassave (Amérique centrale, Caraibes, Amazonie)




Fabrication du gari en Afrique de I'Ouest
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Fabrication de farinha au sud du Brésil

Fabrication de I'attiéké (Cote d’lvoire)
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Le rouissage du manioc
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Evolution de la fermeté et de la teneur
en composés cyanogénétiques au cours du rouissage
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