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INTERVENTION DE MADAME MARIE-HELENE DABAT 

AMELIORER LA QUALITE DU GRAIN DE RIZ PLUVIAL 
Marie-Hélène Dabat,  Charlotte Ralison, Veronirina Rahanitrarivony,Voahangisoa 
Rakotomalala. 

1. Introduction
Suite au diagnostic de l’importance du rôle que peut jouer la qualité en matière de 
développement du marché du riz à l’intérieur et à l’extérieur du pays, il s’agit d’améliorer les 
qualités physico-chimiques, organoleptiques et nutritionnelles du grain de riz pluvial. Pour 
cela, il convient de caractériser (objectiver ou instrumentaliser) la qualité de façon à intégrer 
certains indicateurs de qualité parmi les critères de performance des variétés mises au point, 
utilisés et recommandés aux paysans par les sélectionneurs et les agronomes.  

L’idée est d’élargir les critères de sélection de manière à déboucher sur des variétés de qualité 
acceptable pour les consommateurs et d’examiner la possibilité d’améliorer la valeur nutritive 
du grain. Ce travail d’instrumentalisation est énorme étant donné la large gamme de variétés 
cultivées, de conditions de production et de procédés de post-récolte rencontrés dans le pays. 
Cette communication présente les premiers travaux réalisés pour différencier les riz en 
fonction de leurs caractéristiques morphologiques, culinaires, sensorielles et nutritives, 
aspects sur lesquels les données sont encore insuffisantes. 

http://www.cirad.mg/fr/anx/prod_fich.php?idtyp=1410&fich=list
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2. Méthodologie

► Une enquête de consommation auprès des ménages réalisée par 2 doctorants en 2006 pour
étudier la structure de l’alimentation journalière de la population urbaine, estimer la 
contribution du riz notamment du riz pluvial dans la ration alimentaire de la population et 
dans la satisfaction des besoins, améliorer la connaissance des caractéristiques des grains de 
riz selon la perception des consommateurs et déterminer la connaissance du riz pluvial auprès 
des consommateurs. 
L’enquête a touché 35 fokontany et 560 ménages de la CUA2 tirés au sort parmi les 41 333 
ménages des 35 fokontany de la CUA. La méthode du « rappel de 24h » a été adoptée. C’est 
une enquête alimentaire qualitative et quantitative rétrospective par entretien et au moyen 
d’un questionnaire, rédigé en français et en malgache et posé en malgache, qui a porté 
essentiellement sur : la consommation alimentaire des dernières 24 h (nature et quantité des 
différents aliments, variété de riz, quantité et mode de préparation du riz), les habitudes et les 
formes de consommation de riz, les critères de préférence du grain de riz et la connaissance 
du riz pluvial. 
Une pré-enquête ayant pour but de tester la faisabilité du questionnaire a été réalisée un mois 
avant l’enquête proprement dite sur 30 ménages dans quelques quartiers. L’enquête 
proprement dite s’est déroulée entre fin juin et début octobre 2005. Elle a été menée auprès 
d’un adulte rencontré dans le ménage, sans distinction de sexe.  
Les données recueillies ont été traitées sur logiciel EPIDATA 3.0-EPIINFO 6 et sur EXCEL. 
Le test ANOVA a été utilisé pour l’analyse statistique. Il s’agit de déterminer les traits de 
différence entre les différents facteurs en fonction du seuil. Le seuil de signification retenu 
pour cette étude est α = 0,05. 

► Des travaux scientifiques en laboratoire en collaboration avec des chercheurs du CIRAD et
de l’IRD de Montpellier. 
Suite à l’enquête de consommation, les doctorants ont bénéficié d’un stage de 8 semaines en 
2006, au Laboratoire Qualité des produits du CIRAD à Montpellier. L’objectif général du 
stage était d’acquérir des méthodes qui permettraient de prédire les critères de qualité du riz 
cru et du riz cuit, réalisables à Madagascar, avec comme objectifs spécifiques : constituer une 
gamme d’échantillons « références » représentatifs de la variabilité des caractéristiques de 
qualité, mettre au point et/ou adapter des tests d’appréciation de la qualité aux critères de 
qualité malgaches, identifier les tests les plus pertinents quand à leur performance à 
discriminer les échantillons par rapport à leurs caractéristiques, à leur faisabilité sur un plus 
grand nombre d’échantillons. 
A partir des données issues de l’enquête, 3 points majeurs ont été considérés attentivement : 
l’identification du matériel végétal, la standardisation des protocoles de cuisson du riz « 
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version malgache », la définition « malgache » des critères de qualité. Cette pré-étude sera 
suivie d’une étude effectuée sur un plus grand nombre d’échantillons. 
► L’évaluation sensorielle de différentes variétés de riz 

La méthode adoptée, basée sur la recherche et la quantification des descripteurs de la qualité 
du riz, comporte 3 étapes essentielles : (i) la mise en place des termes,  (ii) l’entraînement sur 
la liste avec notation de l’intensité pour chaque descripteur et (iii) l’évaluation des riz 
Cette méthode s’appuie sur la formation préalable d’un jury de dégustation. 10 séances sont 
prévues pour former le jury et 10 autres séances pour l’évaluation proprement dite. Vingt 
dégustateurs de catégories sociales différentes (femmes de ménage, chauffeurs, techniciens, 
étudiants, chercheurs, enseignants) ont été recrutés pour constituer le jury de dégustation. 
Pour obtenir la meilleure sensibilité des dégustateurs, les séances de travail sont organisées en 
milieu de matinée. Pour conserver une sensibilité constante, les dégustateurs se rincent la 
bouche avec de l’eau en début de chaque séance et après chaque prise de riz. En ce qui 
concerne les matériels d’étude : à chaque séance, 3 ou 4 variétés de riz sont cuites sous forme 
de «  vary maina » dans des cocottes malgaches et rapidement servies aux dégustateurs dans 
des verres en inox recouverts d’une petite assiette en mélamine. Les échantillons sont codés et 
présentés de façon homogène (température, quantité, récipient).  
La  mise en place des termes se fait en trois séances : une première et une deuxième séances 
pour la génération du vocabulaire (pour chaque variété de riz présentée, chaque sujet dresse sa 
propre liste de descripteurs de texture, d’odeur, de saveur et d’arôme avec des termes qui lui 
sont propres, il définit les extrémités d’une échelle graduée de 0 à 10 pour chaque descripteur, 
par exemple « pas X » et « très X », il note l’intensité de ses propres descripteurs sur 
l’échelle ; une troisième séance pour la discussion (à partir de la liste établie, 7 descripteurs 
ont été choisis pour décrire la texture du riz). 
L’entraînement sur la liste avec notation de l’intensité pour chaque descripteur se fait  à partir 
de la 4ème séance.  A l’aide d’une fiche élaborée spécialement pour l’évaluation, les sujets sont 
entraînés à décrire et à mesurer l’intensité de la sensation perçue pour chaque descripteur. 

L’évaluation des riz a été réalisée en 10 séances sur 4 variétés de riz. L’exploitation des 
résultats est en cours. L’évaluation, une fois la méthode bien maîtrisée, de 20 variétés de riz 
représentatives des caractéristiques sensorielles du riz consommé à Madagascar est prévue.  

A partir de juin 2007,  les travaux sur l’analyse sensorielle seront poursuivis par l’étude des 
indicateurs physiques ou biochimiques prédictifs de la qualité du riz. 
► La réalisation d’une thèse 

Les travaux précédents sont effectués dans le cadre d’une thèse qui vise à trouver des 
indicateurs physiques et biochimiques prédictifs de la qualité du riz, mettre en évidence des 
différences et similitudes entre plusieurs variétés de riz selon leurs caractéristiques 
intrinsèques et évaluer les effets du post-récolte sur la qualité du  riz. 
 
3. Principaux résultats  
● Les résultats de l’enquête de consommation indiquent principalement i) une large diversité 
de riz sur le marché malgache. Cette diversité s’exprime aussi bien au niveau variétal qu’au 
niveau du degré de transformation ii) Selon l’habitude du ménage, le riz est consommé 
pendant le petit déjeuner, le déjeuner et le dîner sous les trois formes traditionnelles : le vary 
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maina ou riz sec, le vary sosoa ou riz mouillé et le vary amin’ny anana ou riz mouillé préparé 
avec des brèdes. Les modes de préparation de ces recettes sont très variables d’une cuisinière 
à une autre iii) l’identification de deux ensembles de critères de qualité. Le premier regroupe 
les critères définissant l’aspect visuel global des grains à l’achat, principalement liés à la 
culture et à la transformation et identifiés comme les plus importants par les consommateurs 
(la taille, la couleur et le défaut des grains). Le deuxième regroupe les critères plus 
spécifiquement liés à la qualité intrinsèque de la variété et sont relatifs au comportement à la 
cuisson et à la qualité du riz cuit, iv) une différenciation à l’achat et à la consommation du riz 
pluvial par rapport au riz irrigué pour certains critères. L’enquête montre aussi que beaucoup 
de consommateurs n’arrivent pas bien à distinguer les grains de riz pluvial des grains de riz 
irrigué. Quel que soit le mode de préparation, les variétés de riz irrigué sont plus connues et 
plus consommées que les variétés pluviales. 
● Le stage réalisé au CIRAD et à l’IRD à Montpellier en 2006 a permis aux 2 doctorants de se 
doter des méthodes, applicables à Madagascar, qui permettent de prédire les critères de qualité 
du riz cru et du riz cuit. La première partie du stage a été consacrée à la familiarisation aux 
différentes techniques couramment utilisées au laboratoire de technologie des céréales du 
CIRAD à Montpellier et à la visite du laboratoire de Nutrition de l’IRD pour suivre des 
manipulations sur la digestibilité in-vitro du Fer et du Zinc. Durant la deuxième partie du 
stage, les doctorants ont effectué différentes analyses physico-chimiques qui permettent de 
prédire la qualité du riz, ils ont caractérisé 9 riz de Madagascar du point de vue  des caractères 
physiques (morphologie, longueur, largeur), taux de grains entiers, masse de mille grains, 
couleur et chimiques (teneur en amylose, teneur en protéine, teneur en matières minérales). Ils 
ont également suivi quelques séances d’analyse sensorielle de riz parfumé. La dernière partie 
du stage a été consacrée à la standardisation de la  cuisson du riz  « façon malgache » au 
laboratoire, et à la mesure de la fermeté du riz cuit. Pour cette dernière, ils ont pu adapter un 
instrument simple, réalisable à Madagascar. Durant les huit semaines de stage, les doctorants 
ont également actualisé et complété leur documentation. 
L’étude morphologique a permis de classer les 9 riz. Le format des grains influence leur 
qualité : les grains les plus longs et fins résistent moins à l’usinage et présentent un fort taux 
de brisures (cas du Makalioka) tandis que les grains les plus gros sont plus résistants et 
présentent le taux de grains entiers la plus élevé (cas du gasy bota mena). 
La méthode d’évaluation de la fermeté du riz cuit par mesure de l’étalement après écrasement 
entre 2 plaques de verre ne considère que les grains entiers. Les échantillons de Madagascar 
ont de forts taux de brisures Elle n’est pas représentative pour le lot complet. Cette méthode 
n’est pas envisageable pour l’évaluation de la fermeté du riz cuit malgache. Par contre, la 
mesure de la fermeté par extrusion a donné des résultats prometteurs. La teneur en amylose du 
riz n’est pas corrélée à la fermeté du riz cuit. Les variétés à fort taux de matières minérales ont 
des fermetés élevées. Le caractère variétal est à étudier mais il faudra également tenir compte 
de la transformation spécifique « malgache » dans la suite des travaux. 
Les méthodes d’analyse mises au point seront appliquées à un pool de variétés locales et en 
cours de sélection de manière à analyser au mieux les propriétés intrinsèques de chaque 
variété. D’autres travaux complémentaires seront effectués au LABASAN et au laboratoire du 
Cirad à Montpellier. 
● La thèse avance de façon satisfaisante, le travail a commencé par la détermination des 
caractéristiques sensorielles (texture, odeur, saveur, arôme) et de leurs intensités pour 
différents riz malgaches. 
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4. Conclusion
Concernant particulièrement l’étude de la texture, une étude microscopique des grains de riz 
s’avère nécessaire pour élucider un fait important. En effet, les résultats préliminaires obtenus 
avec les 9 variétés de riz montrent qu’il n’existe pas de relation entre la fermeté du riz cuit et 
la teneur en amylose du grain, ce qui infirme les données de la littérature.  
L’ensemble de ces travaux sur la qualité du riz peut contribuer au développement de filières 
de qualité dans lesquelles le riz pluvial produit de façon durable peut jouer un rôle important, 
à la fois pour les perspectives de débouchés nationales et à l’exportation.  
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