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Les racines et tubercules sont des
produits relativement périssables et
pondéreux, car riches en eau. Aussi, a
cOté des préparations culinaires a partir
des produits frais et consommées sous
différentes formes classiques (bouillie,
rotie, frite, pilée), il existe toute une
gamme de transformations traditionnel-
les visant a stabiliser le produit pour
prolonger sa conservation et sa disponi-

LES DOSSIERS DE

Transformation apres-récolte

Racines et tubercules tropicaux

par Philippe Vernier

bilité. Ces procédés sont tres divers et
trés répandus dans le cas du manioc ou
les variétés dites ameres demandent
une détoxification pour éliminer les
composés cyanhydriques, moins répan-
dus chez les autres tubercules.

Ces produits font également I'objet de
nombreuses transformations de type
industriel : extraction de I'amidon, fa-

rine, purée instantanée, chips, congéla-
tion. Une meilleure connaissance des
propriétés fonctionnelles de leur amidon
leur ouvre de plus en plus de débou-
chés dans l'industrie agroalimentaire :
résistance au froid intéressante pour les
préparations congelées, aux hautes
températures pour les aliments nécessi-
tant une bonne stérilisation (petits pots
pour bébé).

Racines et tubercules tropicaux — Transformation apres-récolte

. . Régions
Techniques Produits d'origine Remarques

Manioc Séchage Cossettes puis mouture en Afrique Séchage a I'air libre aprés épluchage.
farine. Cossettes tres attaquées par les

charancgons.

Semoule grillée Farinha : rapage, pressage, Brésil Nombreuses variantes régionales :
tamisage, cuisson toastage, farinha seca branca fina, farinha seca
éventuellement broyage. grossa amarela, farinha de agua, farinha

mixta do para, goma (amidon), farinha
de tapioca, tucupi.
Gari : méme procédé que la Togo Diffusion régionale en Afrique de
farinha, mais fermentation plus I'Ouest.
prononcée de la pate (3a 6
jours) avant pressage.

Produit humide Attiéké : couscous frais précuit | Cote d’'Ivoire Demande a I'exportation pour les

fermenté et roulé de manioc. marchés ethniques en Europe.

Pate fermentée Chikwangue : batonnets de Afrique centrale
pate élastique enroulés dans (Congo)
des feuilles de bananier.

Amidon fermenté Amidon aigre : amidon Brésil (polvilho Utilisé pour la fabrication des pains au
panifiable obtenu par azedo), fromage (pao de queijo, pan de yuca).
fermentation spontanée et Colombie
séchage au soleil. (amidon agrio)

Igname Séchage : pré- Cossettes (produit trés dur) Nigeria, Bénin En transformation traditionnelle, le
cuisson des pouvant se conserver. Aprés séchage se fait en période d’harmattan
tubercules et séchage | mouture en farine, diverses (saison dair tres sec, HR<20%). Des
rapide, sinon préparations sont possibles : améliorations possibles portent sur le
développement de pate élastique (amala), produit séchage solaire pour s’affranchir des
moisissures roulé (wassa-wassa), beignet, aléas climatiques.

etc.

Patate douce |Séchage Farine : séchage au soleil en Afrique de I'Est Les cossettes peuvent étre directement
cossettes aprés épluchage, bouillies et réduites en purée. Les
découpes en rondelles, broyage variétés a chair orange sont riches en
et mouture. béta-caroténe.

Taro Pate semi-liquide, Poi : obtenu par cuisson sous Hawai et Transformation trés populaire chez les

fermentée acide pression, pilage, tamisage fin et | Polynésie Polynésiens. Parfois enrichie de coco
fermentation lactique. rapé.
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