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1 CARACTERISTIQUES DE LA RACINE (Q20 & Q21 11, Q10 & Q11 FGD)
1.1 Caractéristiques de laracine de manioc de haute qualité (Q20 Il & Q 10 FGD)

Methodol?g.le RTBFoods Méthodologie proposée
originale
. Indl.wdual Focus Group Discussions (5) Individual Interviews (29) iz
interviews (29) I -
ey Priorit
Score ST S % Nbr Dispers| Score Nbr Scors é
T < . . " " . o . ez
Caractéristique Indicateur Code Catégorie Famille | Nbre RTBfoods Nbre | Poids |Dispersion RT::oo Localité | e Poids ion RTBfoods % Localité e
Pulpe Bien blanche
Pulpe blanche Couleur de la PR Post-
Ibe Caractéristiques Récolte
Blanc a l'intérieur pulp physiques 30,14
22 53 1 5 31,25% | 60,00% 7 100,00% | 22 5’6 90,91% 53 100,00% | 27 |15,83319| 1
Pulpe Scintille
Couleurhomogene delajpulpe Couleur de la  |Caractéristiques Post-
Pulpe Sans taches pulpe physiques Récolte
Pas de racines a l'intérieur Peu ou pas de
racines (fibres)
Racine centrale négligeable
Post-
Petite racine au milieu Sricti récolte
) Caractéristiques 14 29 2 a4 |2500% | 10000% | o |10000%|14 |**8lo2,86%| 20 | 100,00% |18 [7,414542 2
C e Teneur en fibres physico- %
Pas de cordes a l'intérieur L
chimiques
Moins de racines
Pas ou peu d'eau L
Teneur en eau |Caractéristiques
Seche physico- Post-
chimiques récolte
Moins d'eau
Sec 12 19 3 3 18,75% | 100,00% 6 75,00% | 12 169',44 102{:00 19 75,00% | 15 |3,186216| 3
0
Riche en amidon
Forte présence d'amidon aprés avoir T d Caracltler{sthues Post-
cassé eneur en amidon physico- récolte
chimiques
Farineuse dans la bouche
Pas pourrie Aspect de la racine Carac.t e"St.lques ?OSt-
physiologiques | récolte
Pas d'éponge a l'intérieur Post- 100,00
Caractéristiques| Récolte 7 18 4 0 0,00% 0,00% 0 0,00% | 7 [9,59% %: 18 50,00% 7 |0,863014| 4
Pas de coton a l'intérieur physiques
Texture de la chair
Intérieur plein
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Méthodologie RTBFoods

Méthodologie proposée

originale
. Indl.wdual Focus Group Discussions (5) Individual Interviews (29) iz
interviews (29) I .
ey Priorit
Score ST S % Nbr Dispers| Score Nbr Scors é
PRIy < " o . . . o . s
Caractéristique Indicateur Code Catégorie Famille | Nbre RTBfoods Nbre | Poids |Dispersion RT::oo Localité | e Poids ion RTBfoods % Localité e
Mature Stade de maturité Caractéristiquep
physiologique
Densité de la
racine Caractéristique
Dense physique
Bien renfermé
100,00
Compact Texturedela |Caractéristiques| Post- 6 10 5 0 0,00% 0,00% 0 0,00% | 6 [8,22% % 10 50,00% 6 |0,410959 5
racine physiques récolte
Lourde Manioc qui pese Caractéristiques Post-
Lourd Poids de la racine physiques récolte
. S g Caractéristiques|  Post-
Bien dur (3 lintérieur) Dureté de la racine| physiques récolte
Costaude
IGros manioc Grosseur de la Caracterlst[que Post-
) morphologique A
racine récolte 4 2 8 2 12,50% | 50,00% 1 50,00% | 4 |(5,48%|50,00% 2 50,00% 6 |0,058647| 6
Grosse tubercule
Manioc bien long Taille de la racine Caractenstl.que ?OSt-
morphologique | récolte
luste un petit coup Post-
Manioc souple ide couteau, ¢a Texture de la Caractéristique .
. . . récolte
s'ouvre racine physique
. e .| Caractéristique Post- 3 4 6 0 0,00% 0,00% 0 0,00% | 3 |4,11%|66,67% 4 50,00% 3 |0,054797| 7
Forme droite pour faciliter I'épluchage Forme de la racine . i
morphologique | récolte
Peau épaisse Aspect de la peau Caracterlst[que ?OSt-
morphologique | récolte
Pas amer
Caractéristique ',)OSt- 1 2 8ex 0 0,00% 0,00% 0 0,00% | 1 [1,37% 20000 2 25,00% 1 (0,006849( 9
7 Teneur en sucres . - récolte %
Sucrée physicochimique|
Peau lisse A tdel
spect de a peau 2 2 8ex 0 | 0,00% | 0,00% 0 | 0,00% | 2 [2,74%|50,00%| 2 25,00% | 2 [0,006849| 9ex
Premiére peau collante sur le manioc Post-
Manioc qui a une deuxiéme peau Caractéristique récolte 100,00
hologi ’
blanche Aspect de la peau morphologique 1 3 7 0 0,00% 0,00% 0 0,00% | 1 [1,37% % 3 25,00% 1 |0,010274| 8
Petite peau interne
a P Post- 100,00
Pas blessée en champ . |Caractéristiques . 1 1 9 0 0,00% 0,00% 0 0,00% | 1 [1,37% 1 25,00% 1 [0,003425| 10
Aspect de la racine . récolte %
morphologiques
" Rendementen | Rendement en |Agronomiq
Produit beaucoup oz 0 0 1 6,25% 0,00% 0 25,00% | 0 [0,00%| 0,00% 0 0,00% 1 (1]
champ élevé champ ue
Rendement a la Rendement de |Technologi
Ne diminue pas transformation . 8 0 0 1 6,25% 0,00% 0 25,00% | 0 (0,00%| 0,00% 0 0,00% 1 0
. transformation que
important
Total 73 143 16 (100,00% 23 73 12?/,0 143
0

RO ool
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1.2 Caractéristiques de laracine de manioc de basse qualite (Q21 11 & Q11 FGD)

Méthodologie
RTBFoods originale

Méthodologie proposée

Individual
interviews Focus Group Discussions (5) | Individual Interviews (29)
(29) Priorité Score | Priorité
0 0,
Caractéristique Descripteur Code Catégorie Famille Nombre Nombre | Poids % ... |Nombre | Poids % "
Localité Localité
Beaucoup de racines
Manioc qui a les fibres Teneur en fibres| Teneuren | Reécolte et 7 3 3 | 2500% [100,00%| 7 | 14,20% [100,00%[39,29% | 1
élevée fibres agronomique

Manioc avec trop de racines
Couleur qui n'est pas blanche
Manioc que son cycle a dépassé et qui n'est plus blanc Couleur de la Couleur de

pulpe non- | | Récolte 10 1 1 8,33% | 50,00% 10 20,41% |100,00% | 24,57% 3
Manioc sombre a I'intérieur blanche a pulpe
Manioc jaunatre
Manioc avec rayures apres épluchage
Manioc qui a trop duré au sol
Manioc qui a les traits traits noirs au ? trop

duré au sol
Manioc tacheté
Manioc qui a débordé I'age de maturité état de maturité ctat de
manioc récolté aprés maturité en champ maturité Récolte 10 lex 1 8,33% | 75,00% 10 20,41% |100,00% | 26,66% 2
débordé

Couleur non homogéne
Manioc qui a les traits noirs
Manioc avec les raillures noires
Manioc qui a débordé I'age
Présence de noeuds sur le manioc
Manioc leger
Manioc éponge a l'intérieur
manioc avec I'eau a l'intérieur Pourri Pourriture autour

de la racine L scol o o o
Manioc peu compact centrale/Densité Densité Récolte 6 4 2 16,67% | 50,00% 6 12,24% | 75,00% |17,52% 4
Manioc avec présence de la mousse a l'intérieur faible
Manioc éponge a l'intérieur
Manioc pourri
Manioc qui a beaucoup d'eau 9 2 1 8,33% | 25,00% 9 18,37% | 75,00% | 15,86% 5

Reads
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Méthodologie
RTBFoods originale

Méthodologie proposée

Individual
interviews Focus Group Discussions (5) | Individual Interviews (29)
(29) Priorité Score | Priorité
0 0,
Caractéristique Descripteur Code Catégorie Famille Nombre Nombre | Poids % ... |Nombre | Poids % .
Localité Localité
Manioc qui n'a pas d'amidon Ten?ur e’n eau | Teneur en Agron’omlque
élevée eau & récolte
Manioc gluant Bralé au sol Chauffage .
Manioc chauffé | du manioc Traitement
Manioc qui ne séche pas post-récolte 3 5 3 25,00% | 50,00% 3 6,12% | 50,00% |15,56% 6
par le feu en sol | ausol en
- . des sols
Manioc bralé par le feu champ
Faible résistance Résistance
Manioc que les chiques ont mangé . aux Agronomique 1 6 0 0,00% 0,00% 1 2,04% | 25,00% | 0,51% 8
aux maladies .
maladies
Manioc qu'on a arraché et laissé méme 4 jrs au sol Usage‘ Ion’gtemps Usa’ge post- Post-récolte 1 6ex 0 0,00% | 0,00% 1 2,04% | 25,00% | 0,51% 8ex
apreés récolte récolte
Couleur rouge de| Couleur de
Manioc rouge la deuxiéme |l deuxiéme Agronomique 1 6ex 0 0,00% 1 0,51% 8ex
couchede la |couche dela
racine racine 0,00% 2,04% | 25,00%
Long temps entre|Durée entre
Manioc qu'on a trainé pour raper aprés avoir épluché I'épluchage et le | épluchage | Post-récolte 1 6ex 0 0,00% 1 0,51% 8ex
rapage et rapage 0,00% 2,04% | 25,00%
. . — Facilité a Aptitude a .
. . A 1 h 2, 7
manioc qui a une peau épaisse I'épluchage  |I'épluchage gronomique 0 8,33% 25,00% 0 0,00% | 0,00% 08%
Total 49 12 100,00% 49 100,00%

RCyfendls
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2 CARACTERISTIQUES DE LA/DES VARIETE(S) QUE LES GENS VEULENT
CULTIVER (Q14.1 11 & Q7.1 FGD)

Méthodologie RTBFoods|

originale

Méthodologie proposée

Individual
interviews (29)

Focus Group Discussions (5)

Individual Interviews (29)

Total

Caractéristique

Descripteur

Code

Catégorie

Famille

Score
LI RTBfoods|

Priorité

Nbre

Poids

Dispersion

Score
RTBfoods

%
Localité

Nbre

Poids

Dispersion

Score
RTBfoods

%

.|IN
Localité LI

Score

Priorit

Manioc sec

Manioc avec peu d'eau

Manioc bien dur

Manioc avec beaucoup
d'amidon

Manioc sec dans la bouche

Manioc sec a l'intérieur

imanioc avec peu d'eau

Manioc tendre dans la bouche

Manioc qui ne doit pas coller
dans la bouche quand c'est cru

Faible teneur
eneaudela

pulpe

Teneur en eau
de la pulpe

Récolte &
agronomique

17 24

16,67%

0,00%

100,00%

17

14,05%

58,82%

24

100,00% 21 [1,983352

Manioc avec la couleur bien
blanche

Manioc sans taches

Manioc ayant une séve blanche

Manioc blanc a l'intérieur

Couleur
blanche de la
pulpe

Couleur de la
pulpe

Récolte

20 31

12,50%

0,00%

100,00%

20

16,53%

80,00%

31

100,00% 23 (4,099174

Manioc avec une racine
centrale pas imposante

Manioc n'ayant pas de racines

Manioc ayant peu de racines

Manioc avec une racine au
milieu

Manioc n'ayant pas de fibres

Faible teneur
en fibres de la
pulpe

Teneur en
fibres de la
pulpe

IAgronomique|
et récolte

14 28

8,33%

100,00%

75,00%

14

11,57%

92,86%

28

100,00% 16 [3,383357|

Manioc gros et long

Manioc long

Gros tubercule

[Taille de la racine imposante

IGrosse tubercules

[Tubercules grosses et longues

Racine grosse
& longue

Taille & forme
de la racine

IAgronomique|

16 24

3ex

16,67%

0,00%

75,00%

16

13,22%

75,00%

24

100,00% 20 [2,380165

RWOfendls
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Méthodologie RTBFoods|

originale

Méthodologie proposée

Individual
interviews (29)

Focus Group Discussions (5)

Individual Interviews (29)

Total

Caractéristique

Descripteur

Code

Catégorie

Famille

Score

LI RTBfoods|

Tubercule longue

[Tubercule ronde et longue

Manioc beaucoup sous la
plante dans toutes les
directions

Manioc qui produit beaucoup

Rendement de
production en

Manioc avec un rendement
élevé

champ élevé

Manioc avec uendement de
production en champ élevé

Rendement de
production

Priorité

Nbre

Score

LELE RTBfoods

Dispersion

%
Localité

Nbre

Score

LIS RTBfoods

Dispersion

%
Localité

Nbre

Score

Priorité|

Feuilles vertes moyennes

Feuilles bien vertes et longues

Feuilles bien vertes

Feuilles vertes foncées

Feuilles larges,

Feuilles sombres

Feuilles vertes et attirantes

Feuilles pas trop longues

Larges feuilles

vertes &
longues

Taille &
couleur des
feuilles

4,17% | 0,00%

25,00%

4,13% | 60,00%

100,00%

0,198347|

4,17% | 0,00%

25,00%

6,61% | 37,50%

100,00%)

0,099174

10

Manioc Pas pourri

Manioc Pas de coton

Manioc n'ayant Pas de raillures

Manioc sans racines sur les
bords

Manioc mature

Manioc pas trop mature

Manioc sans eau au milieu

Manioc sans racine aux
alentours

Racine
récoltée au
plus a maturité
suffisante

état de
maturité

Récolte

11 15

4,17% | 100,00%

50,00%

11

9,09% | 100,00% 15

75,00%

12

1,043561

[Tubercules pas amer

[Tubercules sucré

Manioc un peu sucré

Racine ayant
un godt sucré

Godt

IAgronomique|

12

4,17% | 0,00%

25,00%

4,13% | 100,00% 12

75,00%

0,371901]

Manioc avec une deuxiéme
peau épaisse

Facilité a

I'épluchage

Aptitude a
I'épluchage

IAgronomique|

4,17% | 100,00%

50,00%

4,13% | 60,00%

75,00%

0,153237|

Reads
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Méthodologie RTBFoods|

Méthodologie proposée

originale
. Indl.wdual Focus Group Discussions (5) Individual Interviews (29) Total
interviews (29) Priorité Priorité|
Caractéristique Descripteur Code Catégorie Famille Nbre peole Nbre | Poids [Dispersion 2l & Nbre | Poids [Dispersion peole e Nbre | Score i
9 P g RTBfoods| P RTBfoods |Localité P RTBfoods |Localité
Manioc avec une premiére
peau s'épluche
Manioc avec une forme droite
pour faciliter I'épluchage
[Tubercule facile a éplucher
Manioc gros(costaud pour
faciliter I'épluchage
Manioc facile a éplucher
Manioc bien compact (bien
ferme)
Manioc qui pése
Peser lourd 4 dlava i
Densité él Densité de | .
Manioc dense bar rapport Z:sl'aer:c::e e“r:'cfnee ?| Récolte | 5 10 6 1 |417% |100,00%| 3 [2500%| 5 |4,3% |100,00%| 10 |50,00%| 6 [0,237862 7
[ la tailles
Manioc lourd
Manioc dur(compact)
[Tubercules moyennes : :
Racine de | Taille & forme 1 2 11 | o |0,00% | 0,00% 0 |000%| 1 |083%|10000%| 2 |7500%| 1 [0,012397 14
Manioc pas trés gros taille moyenne| de laracine
Bouture costaude Snai
Tige épaisse epa'sst?:; dela 3 3 10 | o |000%| 0,00% 0 |000%| 3 |248%| 33,00% 3 |7500%| 3 [0,018409 12
[Tige épaisse
Manioc qui ne pourri pas vite Cycle de Cycle de
qui ne pourrip production yele ¢ 0 0 1 |417% |[100,00%| 2 |2500%| 0 |0,00% | 0,00% 0 0,00% | 1 [,020833 11
au sol long production
. " Aptitude a
Manioc avec une peau eau fine Difficulté 3 | I'épluchage
. oieu pluchag 1 3 10ex | 1 |4,17% |100,00%| 1 |2500%| 1 |0,83% |100,00%| 3 |2500%| 2 [0,016615 13
Manioc avec une peau dure(en I'épluchage
épluchant)
Bonne IAgronomique|
Mani i peut faire tous | N Aptitude a |
anioc qui peut faire tous fes aptitude ala |/ Poiudeala 0 0 1 |417% | 0,00% 0 |2500%| 0 |0,00% | 0,00% 0 |000%| 1 0
produits transformationtranSformatlon
Cycle de Cvcle de
Manioc qui grandit vite production pr:duction 0 0 1 |4,17% | 0,00% 0 25,00%| 0 | 0,00% | 0,00% 0 0,00% | 1 0
court
[Tiges avec feuilles qui donnent
I'ombrage
[Tiges avec beaucoup de Plante avec Taille & S
b h
ranches beaucoup de | nombre de 2 2 llex | 1 |4,17% | 0,00% 0 |2500%| 2 |1,65% | 50,00% 2 |25,00% 0,004132| 15
[Tiges longues avec des branches & |branches de la
branches scindées feuilles plante
[Tige haute avec des
ramifications

ROeods
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Methodz:;;gifa:ZTBFoods Méthodologie proposée
int:‘rili‘::/lsm(‘lm) Focus Group Discussions (5) Individual Interviews (29) Total
Score Priorité Score % Score % Priorité
s e ie . . . . . . . 0 . . . (]
Caractéristique Descripteur Code Catégorie Famille Nbre RTBfoods Nbre | Poids [Dispersion| RTBfoods |Localité Nbre | Poids [Dispersion| RTBfoods |Localité Nbre | Score
Tige ir de la
Bouture moyenne d'épaisseur | tige 2 0 0 0,00% | 0,00% 0 0,00% 2 1,65% | 0,00% 0 50,00%| 2 0
moyenne 8
" . Tige de Couleur de la
[Tiges noires couleur noire tige 1 0 0 |(0,00% | 0,00% 0 0,00% | 1 |0,83% | 0,00% 0 50,00% | 1 0
Tige avec fente Tige avec fente App:fizze de 1 0 0 |0,00% | 0,00% 0 |000%| 1 |083%| 0,00% 0 |2500%| 1 0
Manioc déterrable facilement Facilité 3 étre | Aptitude au
Tubercule qui fend le sol 3 déterrer dé’;errement 3 1 12 0 | 0,00% | 0,00% 0 0,00% | 3 | 2,48% | 33,33% 1 25,00%| 3 [0,002066 16
maturité
couleur Couleur de
Peau un peu marronne maronne de |I'épluchure de |Agronomique| 1 0 0 0,00% | 0,00% 0 0,00% 1 0,83% | 0,00% 0 25,00% | 1 0
I'épluchure la racine
Total 121 173 24 [100,00% 30 121 [100,00% 173 145
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3 CARACTERISTIQUES DES

Q6.1 FGD)

VARIETES DE MANIOC CULTIVEES (Q15.2 Il &

Méthodologie RTBFoods

Méthodologie proposée

originale
Individual . . .. n
. . Focus Group Discussions (5) Individual Interviews (29) Total
interviews (29) | . ., Drinrita
Descripte Score Priorite Score % Score % s
Caractéristique ur Code Catégorie Famille |Nbre RTBfoods Nbre | Poids [Dispersion| RTBfoods| Localité Nbre | Poids [Dispersion RTBfoods|Localité Nbre | Score
Manioc qui résiste au sol sans pourrir Variété qui
; : aun cycle Cycle de |Agronomi
Manioc qui met long au sol de proy duction g que 19 24 6 2 | 8,70% | 100,00% 2 50,00%| 19 (13,67%| 57,89% 24 (100,00% 21 |1,986082| 6
Manioc qui ne pourrit pas rapidement production
lau sol long
Manioc qui fait briller tous les produits Variété dont
la racine
donne un | Aspect des
b .‘i‘fpea ‘"°‘:“ its de 4 9 8 | 0o |000%| 0,00% 0 |000%| 4 |288%|100,00%| 9 [100,00% 4 |0,258993| 10
Manioc qui fait briller le Tapioca rillant aux | transformatio
produits de n
transformati
on
Manioc pour faire le Tapioca
Manioc pour transformer en tous les Technologi
produits Variété qui que
Manioc qui donne le bon Tapioca &l ur‘1e b°’]“e Aptitude 3 la
Manioc qui donne tous les produits de aptitude a la transformatio
N . P transformati . 13 34 3 4 |(17,39%| 100,00% 11 50,00%| 13 | 9,35% | 100,00% 34 [100,00% 17 |4,136378| 3
ttransformation on en n en plusieurs
Manioc qui sert pour la fabrication de plusieurs produits
plusieurs produits produits
Manioc transformé en tous les produits
Manioc qui tire bien
IVariété qui ne trie pas les sols
IVariété qui accepte facilement et
presque tous les sols Variété qui
IVariété qui accepte tous les sols aun
IVariété qui ne distingue pas les sols rend:;nent R:’::::::)T:: Aeronomi
. . P . & 14 30 4 2 | 8,70% | 100,00% 4 50,00%| 14 |10,07% | 100,00% 30 [100,00% 16 |3,195496| 4
IVariété qui donne beaucoup au champ production | fonction des que
IVariété qui donne beaucoup sur tous les| ac’cept’able/ sols
sols élevé sur
Plante qui a un rendement important tous les sols
lau sol
Plante qui ne trie pas la terre
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Méthodologie RTBFoods

Méthodologie proposée

originale
intlen:lli‘tlel\:‘l:a(IZB) Focus Group Discussions (5) Individual Interviews (29) Total
Descripte Score RhcUt Score % Score % AU
Caractéristique ur P Code Catégorie Famille |Nbre RTBfoods Nbre | Poids [Dispersion| RTBfoods Locz:lité Nbre | Poids [Dispersion RTBfoods Loc::lité Nbre | Score
\Variété qui choisit trop les sols Variété qui
- aun
Valrlete qui donne beaucoup sur un bon rendement
so
\Variété qui ne produit pas beaucoup au pro dtixection 6 9 8ex 0 | 0,00% | 0,00% 0 0,00% | 6 |4,32% | 100,00% 9 100,00% 6 |0,388489| 8
champ variable en
\Variété qui degoit beaucoup fonction des
sols
Variété
cultivée
\Variété utilisée pour vendre pour la 7 17 7 0 | 0,00% | 0,00% 0 0,00% | 7 |5,04% |100,00% 17 [100,00% 7 |[0,856115| 7
commerciali
sation Usage de la
\Variété utilisée pour manger Variété racine
cultivée
Manioc qui est Consommable pour la 26 48 1 4 |(17,39%| 100,00% 9 100,00%| 26 |18,71% | 88,46% 48 [100,00% 30 |9,507525| 1
consommati
Manioc mangeable cru et cuit on
Manioc qui a une faible quantité d'eau
Manioc qui n'a pas beaucoup d'eau
Manioc avec beaucoup d'amidon
Manioc qui ne diminue pas quand on
transforme \Variété dont
Manioc qui gonfle le Tapioca la racn?e a
une faible 12 26 5 3 |13,04%| 100,00% 8 50,00%| 12 | 8,63% | 100,00% 26 75,00%| 15 |2,205192| 5
Manioc qui contient plus d'amidon teneur en
Mani . trop d' eau Teneur en eau
anioc qui n'a pas trop d'eau de la racine
Manioc qui gonfle
Manioc sec Agronomi
que
Manioc qui donne plus d'amidon
Manioc qui a beaucoup d'eau Variété dont
laracine a
une teneur 3 2 12 0 |0,00% | 0,00% 0 0,00% | 3 | 2,16% | 33,33% 2 75,00%| 3 | 0,01079 | 13
Manioc quipourrit vite en eau
élevée
Manioc gros \Variété dont|
Manioc costaud les racines | Taille de la 3 5 10 | o |0,00%| 0,00% 0 |2500%| 3 |216%100,00%| 5 [7500%| 3 |0,080935| 11
sont grosses racine
Manioc long et gros & longues
Manioc qui ne met pas beaucoup de Variété qui Cycle de
R 19 40 2 3 [13,04% | 100,00% 4 100,00% 19 |13,67%| 100,00% 40 75,00%| 22 |4,622459| 2
temps au sol auncycle | production
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Méthodologie RTBFoods

Méthodologie proposée

originale
int:lr(\jlli‘tlel\iz?IZQ) Focus Group Discussions (5) Individual Interviews (29) Total
Descripte Score RhcUt Score % Score % AU
Caractéristique ur P Code Catégorie Famille |Nbre RTBfoods Nbre | Poids [Dispersion| RTBfoods Locz:lité Nbre | Poids [Dispersion RTBfoods Locz:lité Nbre | Score
Manioc mangeable a 8 mois de
production
IVariété utilisée car on loue le champ court
Temps de production court
Grandit vite
Manioc de couleur blanche Variété dont
la pulpe a Couleur de la
Manioc qui brille une couleur racine 3 7 9 2 | 8,70% | 100,00% 0 25,00%| 3 | 2,16% | 100,00% 7 50,00%| 5 | 0,07554 | 12
Manioc bien bl bien
anioc bien blanc blanche
Manioc qui a une racine centrale pas
importante
Manioc qui a moins de racines \Variété dont|
Manioc qui n'a pas de racines Ie;::z'::s Teneur en
Manioc qui a donne les produits faible fibres de la 2 1 13 2 | 8,70% | 100,00% 6 50,00%| 2 | 1,44% | 50,00% 1 50,00%| 4 |0,264467| 9
propres teneur en racine
Manioc qui n'a pas trop de racines fibres
Manioc qui donne un Gari et un
\Waterfufu propre
Variété qui
@ une bonne|Resistance de
IVariété qui résiste aux intemperies résistance | la plante aux 1 0 0 |0,00% | 0,00% 0 0,00% 1 0,72% | 0,00% 0 50,00%| 1 0
aux intempéries
intempéries
IVariété utilisée par que faire \Variété dont|
Variété utilisée 3 défaut des autres les bs‘;‘:‘tt“ res Af’;ersi:t:'::e 3 0 0 |0,00% | 0,00% 0 |000%| 3 |216%| 0,00% 0 |50,00%| 3 0
\Variété utilisée car elle est disponible disponibles
\Variété dont longueur de la| Agronomi
Manioc long le manioc gracine 8 e 2 2 12ex 0 0,00% | 0,00% 0 0,00% 2 1,44% | 100,00% 2 25,00%| 2 |0,007194| 14
est long q
Variété qui
aune Teneur en
Manioc qui a beaucoup de racines teneur en | fibres dela 1 1 0 |0,00% | 0,00% 0 0,00% 1 0,72% | 100,00% 1 25,00%| 1 |0,001799| 16
fibres racine Agronomi
élevée que
IVariété que les branches n'étouffent Variété qui | Nombre de
as le cl?am apeude |branches de la 1 3 11 0 |0,00% | 0,00% 0 0,00% 1 0,72% | 100,00% 3 25,00%| 1 |0,005396| 15
P p branches plante
Manioc difficile a transformer Variété qui Aptitude 3 la Technologi
Manioc qui ne tire pas pour les batons a um? transformatio|  que 0 0 1 |4,35% | 0,00% 0 50,00%| 0 | 0,00% | 0,00% 0 0,00% | 1 0
et les miondos mauvaise
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Méthodologie RTBFoods

s Méthodologie proposée
. Ind|.V|dua| Focus Group Discussions (5) Individual Interviews (29) Total
interviews (29) | _ ., .., b
Descripte Score Allleies Score % LScore % Priorité
Caractéristique ur Code Catégorie Famille |Nbre RTBfoods Nbre | Poids DISPerS'onRTBfoods Localité Nbre | Poids [Dispersion TBfoods|Localité Nbre | Score
aptitude a la|n en plusieurs
transformati produits
onen
certains
produits
dérivés
Total 139 258 23 [100,00%| 44 139 [100,00%| 258 162
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4 VARIETES DE MANIOC CULTIVEES (Q15& Q19 11, Q 6.1 FGD)
4.1 Methodologie proposée

Meilleur variété Pour Tapioca/Gari (Q19
Individual Interviews)

Individual interviews(29) Focus Group Discussions(5) Total Variété Priorit|Total Couleur Pri?rit Total variété P.rti? Total couleur Pri?rit
é rité é
. Couleur de la . . | Score | . | n . | Score | . . é
i |
Procl_u? ville Localité deuxiéme Nom local de la variété s Poids REESEI RTBfood Pm,m Nbre | Poids REESE RTBfoo Pn?n Nbre Score variété| s Poids couleu Nbr Poids V,ar,l Nbre| Poids |OY'€Y
voisine . e n té n té e r e été r
épluchure s ds
Manioc Agriculture ou manioc | ¢ ¢ go0l100,00%| 10 | 2 | 1 [14,20%|100,00%| 3 | 1 | 7 |2928571429| 1 1 |14,29% |2ex
Agriculture blanc ou Bosedi (I)
Manioc naturel ou Sate ou Kondre
blanc ou manioc du village ou manioc
noir ou manioc local noir ou manioc | 5 (25,00%|100,00% 11 1 1 |14,29%(100,00% 1 3 6 |2,892857143| 2 4 |57,14% | 1
Blanche |blanc du village ou manioc blanc tiges 19 | 67,86% 1 6 |8571% 1
noires (L)
Manioc Sénégalais ou Big big Lass (I) | 2 |10,00%| 50,00% 1 4 1 |14,29%|100,00% 2 2 3 10,335714286( 4 1 | 14,29% |2ex
Bonagoum (1
FGD Femmes, Manioc blanc Massoma (I) 1 |5,00% | 0,00% 0 5 0 |0,00% | 0,00% 0 1 0 5 0 | 0,00%
511)
Manioc Patate (1) 1 (5,00% | 0,00% 0 S5ex 1 |14,29%| 0,00% 0 4 2 0 Sex 0 | 0,00%
Manioc rouge ou manioc rouge
mangeable ou manioc rouge du village| ¢ 1,; o601 80009 | 8 | 3 | 1 [1429%| 000% | o | 4 | 6 16 3 1 | 14,29% |2ex
ou Kondre rouge ou Kondé ou manioc
naturel rouge (L)
Souza Rouge 8 | 28,57% 2 1 | 14,29% 2
Manioc rouge non-mangeable ou | |5 5500 | 0,009 | o 1 [14,29%| 0,00% | 0 |dex| 1 0 Sex 0 | 0,00%
Madame ou Agriculture rouge (I)
Manioc rouge Sénégalais (1) 0 |0,00% | 0,00% 0 1 (14,29%| 0,00% 0 dex | 1 0 Sex 0 | 0,00%
Jaune Manioc jaune (1) 1 |5,00% | 0,00% 0 S5ex | 0 |0,00% | 0,00% 0 1 0 S5ex [ 1 | 3,57% 3 0 | 0,00% 0 | 0,00% 3
1 1
Total 20 03,00 7 03,00 28 28 (100,00% 7 |100,00% 7 1
b b
Manioc Agriculture ou manioc | g |,g 30| 87500 | 15 | 2 | 1 |20,00%|100,00%| 1 | 3 | o |4088888889| 2 1 |12,50% | 2
Agriculture blanc ou Bosedi (I)
Bonamukandj Manioc naturel ou Saté ou Kondré
ol (1FGD Blanche blanc ou manioc du village ou manioc 21 | 65,63% 1 7 | 87,50% 1
Femmes, 9 I1) noir ou manioc local noir ou manioc | 9 (33,33%|100,00% 22 1 1 |20,00%|100,00% 3 1 10 (7,933333333| 1 6 | 75,00% | 1
blanc du village ou Manioc blanc tiges
noires (L)
Manioc Sénégalais ou Big big Lass (1) | 1 |3,70% |100,00% 2 4 1 |20,00%| 0,00% 0 4 2 (0,074074074| 4 0 | 0,00%
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Meilleur variété Pour Tapioca/Gari (Q19
Individual Interviews)

Individual interviews(29) Focus Group Discussions(5) Total Variété Priorit | Total Couleur Pri?rit Total variété Prti? Total couleur Pri?rit
é rité é
. Couleur de la . . | Score ] n . | Score | . . é
i |
Procl.u? ville Localité deuxieme Nom local de la variété s Poids PLEPEEE RTBfood Pn?n Nbre | Poids e RTBfoo Pn?n Nbre Score variété| BT Poids couleu| Nbr Poids v'a|:| Nbre| Poids |O%'€Y
voisine . E n té n té e r e été r
épluchure s ds
Manioc rouge ou manioc rouge
mangeable ou manioc rouge du village) ¢ 15, 550 100.000| 11 | 3 | 1 |2000%|10000% 2 | 2 | 7 |2844440444| 3 1 | 12,50% |2ex
ou Kondre rouge ou Kondé ou manioc
Rouge naturel rouge (L) 8 | 25,00% | 2 1 [(12,50% | 2
Manioc rouge non-mangeable ou | ; 35601 0900 | o | 6 | 0 |000%| 000% | 0 |dex| 1 0 6 0 | 0,00%
Madame ou Agriculture rouge (I)
Jaune Manioc jaune (1) 2 (7,41% | 50,00% 1 5 1 |20,00%| 0,00% 0 dex 3 10,037037037( 5 3 | 9,38% 3 0 | 0,00% 0 | 0,00%
Total 27 103'00 5 103'00 32 32 |100,00% 8 |100,00% 8 |100,00%
0 0
Nyaban ou Manioc blanc sauvage (L) | 2 |13,33%|100,00% 3 3 1 (20,00%| 0,00% 0 dex | 3 0,4 3 0 | 0,00%
Madjock (1) 7 146,67%| 85,71% 17 1 1 |20,00%|100,00% 3 1 8 7,39966 1 5 |100,00% | 1
Blanche 14 | 70,00% 1 5 |100,00%| 1
Passim (1 Manioc blanc Sénégalais (1) 1 (6,67% |100,00% 1 4 1 |20,00%| 0,00% 0 4 2 |0,066666667| 5 0 | 0,00%
FGD Femmes,
611) Manioc blanc Nylon (L) 0 |0,00% | 0,00% 0 1 |20,00%|100,00% 1 3 1 0,2 4 0 | 0,00%
Rouge Manioc rouge oumaniocrouge | o 133 33001109.00%| 10 | 2 | 1 [20,00%|100,00%| 2 2 | 6 [3733333333] 2 |6 |3000%| 2 |0 | 000% 0 | 0,00%
Sénégalais ou Sénégalais Vert (L)
1 1
Total 15 03,00 5 03,00 20 20 (100,00% 5 |100,00% 5 |100,00%
b b
Manioc blanc ou Nylon ou manioc
blanc ancien bouture ou manioc blanc| 10 |38,46%| 70,00% 15 2 1 (12,50%|100,00% 0 4 11 |4,038461538| 2 2 |1 22,22% | 2
Melong a tiges noires (L)
) Manioc blanc ou manioc agriculture | , | co0 | co 000 | 3 | 4 | 1 |12,50%| 0,00% | o | 5 | 3 |oa15384615| 5 2 | 22,22% |2ex
Quartier 5 & ou Agriculture blanche (1)
Nkongsoung Blanche 24 | 70,59% 1 5 | 55,56% 1
Long trait (2 . .
FGD Femmes, Manioc blanc tiges blanchesou |, |, o 110000%| 4 | 3 | 2 |2500%|10000%| 5 | 1 | 4 1557692308 3 1 |11,11% | 3
911 manioc Sénégalais (1)
Manioc blanc (1) 2 (7,69% |100,00% 4 3ex 1 |12,50%| 0,00% 0 dex 3 |(0,307692308| 4 0 | 0,00%
Manioc blanc 1 an 4 mois (1) 1 |(3,85% |100,00% 3 5 0 |0,00% | 0,00% 0 1 |0,115384615( 6 0 | 0,00%
Manioc blanc Ma'a Melong (1) 1 |3,85% | 0,00% 0 6 1 |12,50%| 0,00% 1 3 2 0 7 0 | 0,00%
Rouge Manioc rouge (L) 8 [30,77%|100,00% 18 1 2 |25,00%|100,00% 4 2 10 (6,538461538| 1 10 | 29,41% 2 4 |144,44% | 1 4 |44,44% 2
100,00 100,00 o
Total 26 % 8 % 34 34 |100,00% 9 |100,00% 9 |100,00%
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4.2 Meéthodologie RTBFoods originale & Méthodologie proposée 2

Méthodologie RTBFoods

Méthodologie proposée 2

Medilleure variété Pour Tapioca/Gari (Q19 Individual Interviews)

originale Méthodologie . . P
RTBFoods originale Méthodologie proposée Total
— | n
. Ind|Y|duaIs Individuals interviews (29) Focus Group Discussion (5) Total Variété | UL Total variété | Total variété . couteur P.ru’:
interviews (29) Prio| couleur Prio Priorité rité
Couleur Score Priorit Score Score rité Prio rité variété coul
| . . " o Inmb 9 5 Vari L i o eur
’Zem > Nom local de la variété L Poids |RTBfoo ¢ R Poids RIS EIE RTBfoo A. | Poids PIEeE RTBfo e " Nbr Score ,atl Nb Poids rite Nbre| Poids v’a|:| Nb Poids /: .| Score Nbr Poids
épluchur e e on localité | re on Localité | e été[re coul été| e ocalité e
ds ds ods
e eur
Manioc Agriculture ou 14.77
manioc Agriculture blancou | 13 9', 26 2 13 | 14,77% |100,00%| 26 50,00% 2 [8,33%(100,00%| 4 50,00% | 15 [2,087121| 2 2 741% | 3 | 2 7,41% (50,00%|(3,70% 3
Bosedi (1) °
Manioc naturel ou Sateé ou
Kondré blanc ou manioc du
village ou manioc noir ou | ;5 |17,05| 35 |y | 15| 17, 05% |100,00% 35 |50,00% | 2 |8,33%[100,00% 4 |50,00% | 17 [3,149621] 1 5 [1852% | 1 | 5 | 18,52% [50,00%(9,26%| 1
manioc local noir ou manioc %
blanc du village ou manioc
blanc tiges noires (L)
Manioc Se";gs‘:'a')s ouBighigl 3 1341%| 3 | 10 |3 | 3,41% [10000%| 3 |5000% | 2 [833%|50,00%| 2 |[50,00% | 5 [0,092803| 9 1|370% | 4 | 1| 3,70% [50,00%[1,85%| 4
Nyabars':u”vam;e"('sc blanc | 5 b27%| 3 |10ex | 2 | 2,27% |100,00% 3 |2500% | 1 |417%| 0,00% | 0 |2500% | 3 |0,017045| 11 0 | 0,00% 0 | 0,00% [25,00%|0,00%
Madjock (1) 7 7,95%| 17 5 7 | 795% (85,71% | 17 25,00% 1 |4,17%(100,00%| 3 25,00% | 8 [0,321008| 6 5 |18,52% |lex| 5 | 18,52% [25,00%|4,63% 2
Manioc blanc Sénégalais ou w56
Blanche | manioc blanc tiges blanches | 3 [3,41%| 5 8 3 | 3,41% (100,00%| 5 25,00% 2 [8,33%(100,00%| 6 25,00% | 5 |0,167614| 7 |76|65,52%| 1 1 3,70% |dex| 1 3,70% [25,00%|0,93% 5 18 ‘; 1
0) °
Manioc blanc ou Nylon ou
manioc blanc ancien bouture| ,, 113,36 ;5 | ¢ | 30| 19 36% |70,00% | 15 |50,00% | 2 [8,33%[100,00% 3 |50,00% | 12 [0,721591| 4 2 | 7,01% (3ex| 2 | 7,41% [50,00%(3,70%| 3ex
ou manioc blanc a tiges %
noires (L)
Manioc blanc ou manioc
agriculture ou Agriculture 2 2,27%| 4 9 2 | 2,27% (100,00%| 4 25,00% 1 4,17%| 0,00% 0 25,00% | 3 [0,022727| 10 2 7,41% (3ex| 2 7,41% [25,00%|1,85% | 4ex
blanche ()
Manioc blanc (1) 2 2,27%| 4 9ex 2 | 2,27% (100,00%| 4 25,00% 1 4,17%| 0,00% 0 25,00% | 3 [0,022727 lge 0 | 0,00% 0 | 0,00% [25,00%(0,00%
Manioc blanc Ma'a Melong
) 1 11,14%| 1 11 1 | 1,14% (100,00%| 1 25,00% 1 |4,17%(100,00%| 1 25,00% | 2 [0,013258| 12 0 | 0,00% 0 | 0,00% [25,00%(0,00%
Manioc patate (1) 1 |1,14%| O 1 | 1,14% | 0,00% 0 50,00% 1 4,17%| 0,00% 0 50,00% | 2 0 14 0 | 0,00% 0 | 0,00% [50,00%(0,00%
14
Manioc blanclan4mois (1) | 1 |1,14%| O 1 | 1,14% | 0,00% 0 25,00% 0 [0,00%| 0,00% 25,00% | 1 0 xe 0 | 0,00% 0 | 0,00% [25,00%(0,00%
Manioc rouge ou manioc
rouge mangeable ou manioc 1136 3333
Rouge | rouge du village ou Kondre | 10 ‘}’6 25 3 10 | 11,36% | 85,71% | 25 50,00% 2 (8,33%| 50,00% 2 50,00% | 12 (1,259138| 3 (36(31,03%| 2 | 5 | 18,52% |1lex| 5 | 18,52% |50,00%|9,26%| 1ex 9 ‘}’6 2
rouge ou Kondé ou manioc
naturel rouge (L)
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Meill iété P Tapi 'Gari (Q19 Indivi | Intervi
Méthodologie RTBFoods ) : ) eilleure variété Pour Tapioca/Gari (Q19 Individual Interviews)
. Méthodologie proposée 2 2 -
originale Méthodologie Méthodologie proposée
RTBFoods originale 8ie prop! Total
— I n
. Inchylduals Individuals interviews (29) Focus Group Discussion (5) Total Variété | . Ul Total variété | Total variété I couteur P.ru’:
interviews (29) Prio| couleur Prio Priorité rité
Couleur Score Priorit Score score rité Prio rité variété coul
| < . n (™ 9 5 Vari o K o
’Zem ? Nom local de la variété Nbr Poids |RTBfoo ¢ [N Poids RIECIE RTBfoo %. [ Poids PIEeE RTBfo " Nbr Score ,al:l Nb Poids rite Nbre| Poids v’arzl Nbr Poids A: .|Score Nbr Poids eur
épluchur e ds e on ds localité | re on ods Localité | e été |re coul été | e ocalité e
e eur
Manioc rouge ou manioc
rouge Sénégalais ou 5 |5,68%| 10 7 5 | 568% (100,00%( 10 25,00% 1 |4,17%(100,00%| 2 25,00% | 6 [0,162879| 8 0 | 0,00% 0 | 0,00% [25,00%(0,00%
Sénégalais Vert (L)
Manioc rouge (L) 8 9,09%| 18 4 8 | 9,09% [100,00%| 18 25,00% 2 [8,33%(100,00%| 4 25,00% | 10 (0,492424| 5 4 |14,81% | 2 | 4 | 14,81% [25,00%(3,70%| 3ex
Manioc rouge Sénégalais (1) | 0 [0,00%| O 0 | 0,00% | 0,00% 0 0,00% 1 4,17%| 0,00% 0 25,00% | 1 0 1:e 0 | 0,00% 0 | 0,00% (0,00% (0,00%
" T 1
Ma":’l';;‘c’:ie g)t'ges 1 [1,14% o 1| 1,14% |000% | 0 |2500%| 0 [0,00% 0,00% | 0 [2500%|1| o je 0 | 0,00% 0 | 0,00% [25,00%|0,00%
Manioc rouge non- 14e
mangeable ou Madameou | 1 (1,14%| 0 1 | 1,14% | 0,00% 0 50,00% 1 4,17%| 0,00% 0 50,00% | 2 0 X 0 | 0,00% 0 | 0,00% (50,00%(0,00%
Agriculture rouge (I)
Jaune Manioc jaune (1) 3 (3,41%| 1 11ex | 3 | 3,41% |33,33% 1 50,00% 1 4,17%| 0,00% 0 50,00% | 4 [0,005681|13 |4 |3,45% ( 3 [ O | 0,00% 0 | 0,00% (50,00%(0,00% 0 |0,00%
100,0 100,0 100,00 100 Lo 100,0
) ) ) H )
Total 88 0% 167 88 (100,00% 167 24 0% 31 112 116 % 00% 27 ,00/0 27 0%
b

5 VARIETES

FGD)

QUE LES GENS N'AIMENT PAS BEAUCOUP CULTIVER

(Q6.3A

Focus Group Discussions
6.3a .
Ville voisine la plus = ) Priorite
P Localité Variété Justificatifs Nbre Poids
proche
. Manioc Agriculture ou manioc
Souza Bonamukandjo | . . Forte teneur en eau 1 #VALEUR! 1
Agriculture blanc ou Bosedi
Total 1 0,00%
. Cycle de production long,
Nyaban ou Man(|I3c blanc sauvage forte teneur en fibres & 1 H#VALEUR! 1
Melong Passim difficulté a I'épluchage
Manioc blanc Sénégalais (I) Cycle de productlon‘ long & 1 #VALEUR! 1
forte teneur en fibres
Total 2 100,00%
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6 CARACTERISTIQUES RECHERCHEES DE LA PATE/MANIOC AU COURS DE LA
TRANSFORMATION (Q23 11)

. Ind[V|duaI Individual Interviews (40)
interviews (40) o, ) s
Score Priorité Score % Score final |Priorité
Caractéristique Descripteur Code Catégorie Famille Nbre RTBfoods Nbre | Poids [Dispersion| RTBfoods |Localité
Couleur
Manioc qui garde sa couleur blanche uieu
blanche de la Couleur de
Manioc blanc pulpe de la Récolte 18 29 3 18 |21,43%| 88,89% 29 100,00%/5,523878571 3
. la pulpe
racine de
Manioc sans taches manioc
Pate blanche Couleur
blanche de la
Pate bien blanch
dte bien blanche pate de la C‘::'e;‘t’ede Post-récolte | 15 | 35 2 15 |17,86%| 100,00% | 35 [100,00% 6,25 2
Pate ayant une couleur frappante racine de P
. X X manioc
Pate qui a une couleur intacte
Pate sans eau
Pate sans boules
Pate seche
Pate grain grain
Pate dure
Pate en poudre
pat ) | .. Faible teneur | Teneur en
dte quine coule pas apres ecrasage eneaudela | eaudela 25 50 1 25 |29,76%| 84,00% | 50 [100,00% 12,5 1
Pate compacte pate pate
Pate non-collante sur le tamis
Agronomique
Pate qui gonfle & récolte
)Qui ne finit
pas lors de la
Pate lourde lcuisson
Pate qui ne diminue pas
Pate qui arréte I'huile
Manioc sec Faible ou trés
. Teneur en
Manioc avec peu d'eau faible teneur eaudela
P eneaudela ulbe de la 9 14 4 9 |(10,71%| 100,00% 14 75,00% 1,125 4
Manioc sans trop d'eau pulpe de la pulp .
. racine
racine
Manioc qui ne finit pas
Manioc sans trop de racines 7 12 5 7 | 833% | 71,43% 12 |75,00%| 0,535725 | 5
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Individual
interviews (40)

Individual Interviews (40)

Score Priorité Score % Score final |Priorité
s e ae D . . . . . . . o
Caractéristique escripteur Code Catégorie Famille Nbre RTBfoods Nbre | Poids [Dispersion| RTBfoods |Localité
Faible teneur Teneur en
X fibres de la
en fibres de la
ulbe pulpe de la
Manioc sans tiges pulp racine
Racine récolté| |
Manioc pas pourri alu lus 3 état de
ma’t)urité maturité de 2 3 6 2 | 2,38% | 100,00% 3 50,00% [0,035714286 6
Manioc mature suffisante la racine Récolte
Manioc compact Densité élevée| Densité de
p de la racine de| la racine de 2 1 7 2 2,38% | 50,00% 1 50,00% [0,005952381| 8
Manioc qui pése manioc manioc
Pate qui colle Forte teneur | Teneur en .
Agronomique
Pate molle eneaudela | eaudela 2 récolte 3 1 7ex 3 3,57% | 33,33% 1 50,00% [0,005951786| 8ex
pate pate
Pate légere
Absence |, ijite de la
d'acidité de la Ate Technologique| 1 3 6ex 1 1,19% | 100,00% 3 25,00% [0,008928571 7
Pate pas acide pate P
Taille
importante de Taille de la 1 3 6ex | 1 |1,19% |100,00% | 3  |25,00%[0,008928571| 7ex
la racine de racine
IGros manioc manioc Agronomique
Facilité a
I'épluchage du 1 0 1 1,19% | 0,00% 0 25,00% 0
Manioc souple manioc
Total 84 151 84 (100,00% 151
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/ CARACTERISTIQUES DU TAPIOCA/GARI (Q24 & Q24.1 11, Q18 FGD)
7.1 Caracteristiques d'un Gari/Tapioca de bonne qualité (Q24 11 & Q18 FGD)

Méthodologie
RTBFoods originale

Méthodologie proposée

Individual
interviews (29)

Focus Group Discussions (5)

Individual Interviews (29)

Total

Caractéristique

Descripteu
r

Code

Catégorie

élément de

sens

impliqué

Score
RTBfood
s

é
Nbre

Priorit

=

Poids

Dispersio

n

Score
RTBfood
s

%

Localité

Nbre

Poids

Dispersio

n

Score
RTBfood
s

%
Localité

Nbr
e

Score

Priorit

e

Bien sec

Faible humidité

Ne colle pas

résiduelle

Teneur en
eau

Main

24 55 1

20,83%

100,00%

13

100,00
%

24

24,00%

100,00%

55

100,00
%

29

3

15,9083

Sucré

légérement sucré

Pas trop sucré

Leger golit

Pas acide

sucré

Un peu sucré

Sucré dans la bouche

Golit

Langue

19 35 2

16,67%

75,00%

75,00%

19

19,00%

84,21%

35

100,00

23

5,97496

Pas beaucoup d'huile

Pas trop coloré

Légérement blanc

Légérement d'huile

Faible quantité

Couleur légérement
Jaune

d'huile utilisée

Couleur claire

Pas trop rouge

Pas trop d'huile

Quantité
d'huile

Pas de racines

Bien clair

Faible teneur

Propre

en fibres
visibles

Pas trop de racines

Teneur en
fibres visibles

Brillant

éclatant

éclat important

Bon éclat

éclat

Yeux

0,00%

0,00%

0,00%

9,00%

77,78%

15

100,00
%

1,05003

8,33%

0,00%

50,00%

8,00%

50,00%

100,00
%

10

0,36

16 16 3

20,83%

40,00%

100,00
%

16

16,00%

75,00%

16

100,00
%

21

2,17

IAcide

Golit

Langue

4,17%

100,00%

25,00%

5,00%

100,00%

12

75,00%

6

RO
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Méthodologie . . .
RTBFoods originale Méthodologie proposée
. Indl.wdual Focus Group Discussions (5) Individual Interviews (29) Total
interviews (29) Priorit Priorit
Descripteu élément de S é Dispersio peoe % Dispersio Sl % Nbr é
Caractéristique P Code Catégorie sens Nbre |RTBfood Nbre| Poids P RTBfood " INbre| Poids P RTBfood ° Score
r impliqué < n s Localité n s Localité| e
Fermenté
Légérement acide Leg;:: dg:ut 0,4(;041
Un peu acide
Taille de
Granulés pas trop fins demi grain
de riz
Pas trop fin
Granules de Taille & 100,00
Grain grain taille moyenne| forme des Yeux 7 5 7 3 | 12,50% | 66,67% 3 ty’ 7 | 7,00% | 42,86% 5 75,00% | 10 |0,36252| 6
. R et uniforme granules ’
Grain uniformes
Pas de boules boules
Grain moyen
un peu dur dans la
bouche
Dur dans la bouche
Légere Résistance au
Pas mou dans la bouche resistanceau | Langue 2 2 9 | 2| 833% | 0,00% 0 [50,00%| 2 |2,00% | 50,00% 2 |7500%| 4 | 0,015 | 10
Pas trop mou dans la machage 8
bouche
Pas pateux dans la
bouche
Absence de Contaminant| Yeuxet
Pas de sable contaminants s dents 2 3 7 0 0,00% 0,00% 0 50,00%| 2 |2,00% | 50,00% 3 50,00%| 2 | 0,015 | 10ex
externes
Pas d'odeurs
Bon goiit Absence Laneue &
d'odeur/flaveu Flaveur 6 2 3 8 1 4,17% | 100,00% 3 25,00%| 2 | 2,00% | 100,00% 3 50,00%| 3 |0,06125| 8
Appetissant r d'huile rance nez
Pas d'odeur d'huile
Peser dans la main
Densité élevée Densité Main 2 2 9ex 0 0,00% 0,00% 0 0,00% | 2 |2,00% | 50,00% 2 50,00%| 2 0,01 11
Pas leger dans la main
Pas de
Bien cuit grains | ¢ icsontotale | DeEréde | lLangue& |, 3 | 8ex |1 |417% [100,00%| 3 [2500%| 1 |1,00% |100,00%| 3 |2500%| 2 |0,03875| 9
blancs cuisson nez
visibles
Pas de grain blancs o
visibles Couleur Homogénéitd) v, | 5 | 3 | gex | 0| 000% | 0,00% | 0 |2500%| 2 |200%|5000% | 3 |2500%| 2 |00075| 12
Pas de grains bralés homogéne |de la couleur
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Méthodologie . . .
RTBFoods originale Méthodologie proposée
. Ind|.V|duaI Focus Group Discussions (5) Individual Interviews (29) Total
interviews (29) | _ . . i
—— Priorit Priorit
Descripteu élément de S é Dispersio peoe % Dispersio Sl % Nbr é
Caractéristique P Code Catégorie sens Nbre |RTBfood \bre| Poids P RTBfood " INbre| Poids P RTBfood ° Score
. - n Localité n Localité| e
impliqué s s s
Couleur unique
Importante Quantité
Bien rouge quantité d'huile 1 2 9ex 0 0,00% 0,00% 0 0,00% | 1 |1,00% |100,00% 2 25,00% | 1 0,005 13
d'huile
Total 100 165 24 (100,00% 30 100 1000/'00 165 124
(]
7.2 Caractéristigues du Gari/Tapioca de basse qualité (Q24.1 1)
Méthodologie RTBFoods
originale Méthodologie proposée
!ndlwt:iual Individual Interviews (29)
interviews (29) L NP
Slément de sens Priorité Score |Priorité
Caractéristique Descripteur Code Catégorie impliqué Nombre Nombre | Poids | % Localité
Forte humidité .
Pas sec L . Teneur en eau Main 15 2 15 19,74% 100,00% |19,74% 2
résiduelle
Bien sombre
Ne brille pas
Absence d'éclat éclat 17 1 17 22,37% 100,00% |22,37% 1
Sans éclat
Couleur noire
I/Avec racines
sale Slova
Teff‘;”' e'.e‘.’lfle " | Teneur en fibres 8 4 8 | 10,53% | 100,00% |10,53%| 4
Pas propre ibres visibles Yeux
pas clair
. Dont I'exces d'huile salit les
ITrop coloré N s
assietes et colle sur les cuilleres Quantité d'huil
Mauvaise couleur lisée dlovse | Quantité dhuile 5 5 5 6,58% | 100,00% | 6,58% | 5
Couleur claire fongée
Fin Granules de trés
. I Taille des granules 3 7 3 3,95% 100,00% | 3,95% 6
Poudreux pétites taille
IAcide
acidité élevée Golt Langue 12 3 12 15,79% 100,00% | 15,79% 3
ITrop acide
Brulé Couleur Yeux 4 6 4 5,26% 75,00% 3,95% 6ex

ROl
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Méthodologie RTBFoods

originale Méthodologie proposée
!ndnvnt.lual Individual Interviews (29)
interviews (29) L NP
Slément de sens Priorité Score |Priorité
Caractéristique Descripteur Code Catégorie impliqué Nombre Nombre | Poids | % Localité

Granulés brulés Non-homogénité de la
Uaune- blanc couleur
Pas bien cuit

Cuisson incompléte | Degré de cuisson 3 7ex 3 3,95% 75,00% 2,96% 7
Odeur du non-cuit
Qui a I'odeur , Langue et nez

Forte présence
Mauvaise odeur d'odeur/flaveur d'huile| Flaveur 4 6ex 4 5,26% 75,00% 3,95% 6ex
rance
Pas bon dans la bouche
Boules boules G’a““'i;'i'l‘:g’a“de Taille des granules Yeux 1 9 1 1,32% | 50,00% | 0,66% | 9
Mou _ Absencedela Résistance au Dents 1 9ex 1 1,32% | 50,00% | 0,66% | 9ex
résistance au machage machage

Pas fermenté

Golt sucré prononcé Golt Langue 2 8 2 2,63% 50,00% 1,32% 8
Trop sucré
Leger Faible densité Densité Main 1 9ex 1 1,32% 25,00% 0,33% 10

Total 76 76 100,00%
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Page 25 sur 41



8 FORMES PRETES A LA CONSOMMATION DU TAPIOCA/GARI (QB, Qc, QD &

Q29 1)

8.1 Caractéristiques du Tapioca/Gari Trempé

8.1.1

Caractéristiques du Tapioca/Gari de bonne qualité pendant I'achat (Qb I1)

Méthodologie RTBFoods

Méthodologie proposée

originale
Individual interviews .. .
Individual Interviews (29)
(29)
élément de Score Priorité Score % Score final | Priorité
Caractéristique Descripteur Code Catégorie ) serls ) Nombre RTBfoods Nombre | Poids | Dispersion RTBfoods | Localité
impliqué
S
€c Faible humidité résiduelle | Teneur en eau Main 15 36 1 15 24,59% 93,33% 36 100,00% 8,262 1
Bien sec
Pas trop fin
Pas fin
Petit granulés Gra"”'eztd:ét::r'ze':°ye""e A;f:::.:fs 8 12 4 8 | 13,11% | 62,50% 12 |100,00% |0,98360656| 5
Pas de grosses graines
Grain grain Yeux
Bonne couleur
Legerement jaune Faible q:“:;::::: d'huile | o jantité d'huile 7 14 3 7 11,48% | 85,71% 14 |100,00% |1,37698033| 3
Pas trop d'huile
Pas trop rouge
Pas acide N . o
Leger gout sucré Godat Langue 10 20 2 10 16,39% 90,00% 20 75,00% |2,21311475 2
sucré
Pas d'odeurs Absenc? d'odeur/flaveur Flaveur Langue et a 5 6 a 6,56% 75,00% 5 75,00% | 0,18442623 6
. d'huile rance nez
Bon golt
Clair Faible ti'i‘s‘:;'ei“ flbres | reneur en fibres |  Yeux 7 14 3ex 7 11,48% | 100,00% 14 | 75,00% |1,20491803| 4
Pas de racines
Fermenté Acidité élevée Acidité Langue 1 3 7 1 1,64% | 100,00% 3 25,00% |0,01229508 | 8
\ " . Taille des
. Granules de tres faible taille 1 2 8 1 1,64% 100,00% 2 25,00% |0,00819672 9
Fin granules Yeux
Brillant éclat important éclat 4 7 5 4 6,56% 75,00% 7 25,00% |0,08606557 7
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Méthodologie RTBFoods

Méthodologie proposée

originale
Individual interviews .. n
Individual Interviews (29)
(29)
élément de Score Priorité Score % Score final | Priorité
P . - . . . . 0
Caractéristique Descripteur Code Catégorie ) se.ns ) Nombre RTBfoods Nombre | Poids | Dispersion RTBfoods | Localité
impliqué
) Grain de forme uniforme | ' O'Me des 1 0 1 1,64% | 0,00% 0 25,00% 0
Grain de forme ronde granules
Legere résistance au Resistanceau | oo 1 1 9 1 1,64% | 100,00% 1 25,00% [0,00409836| 10
un peu dur machage machage
Absence de contaminants Presenc.e des 1 0 1 1,64% 0,00% 0 25,00% 0
Pas de sable externes contaminants Yeux
Pas ticheté de blanc Couleur uniforme Couleur 1 2 8ex 1 1,64% 100,00% 2 25,00% |0,00819672 9ex
Total 61 116 61 | 100,00% 116
8.1.2 Caractéristiques du Tapioca/Gari de bonne qualité pendant la préparation (Qc II)
Methodol?g_le RTBFoods Méthodologie proposée
originale
Individual . .
interviews (29) Individual Interviews (29)
élément Score Priorité Score % Score final | Priorité
Caractéristique Descripteur Code Catégorie .de s.ens’ Nombre RTBfoods Nombre | Poids |Dispersion RTBfoods | Localité
impliqué
le Tapioca doit

Pas pateux se ballader

dans I'eau
Pas devenir la boue
Pas trop fin Granules de taille Aspect des granules 9 18 2 9 | 2045% | 77,78% 18 |100,00%[]2,86371818 2

X X moyenne et séparées

Maintenir son corps

Les grains

. . doivent étre
Grain grain o
séparés dans
I'eau Yeux

Mou
Pas vite ramolir Ne‘ bo:t pas

vite I'eau
Dur Bonne résistance a la Résistance a
Pas étre dur désintégration/éclatemen | I'éclatement/désintégratio 12 35 1 12 27,27% | 100,00% 35 |100,00%[9,54545455 1

t n

Pas mou
Pas trop mou
Un peu mou

RCyfendls
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Méthodologie RTBFoods

originale

Méthodologie proposée

Individual
interviews (29)

Individual Interviews (29)

élément Score Priorité Score % Score final | Priorité
PR . e . . . . 0
Caractéristique Descripteur Code Catégorie .de s.ens’ Nombre RTBfoods Nombre | Poids |Dispersion RTBfoods | Localité
impliqué
Légérement mou
Gonfler Bonne capacité . ité d'absorption d'eau 4 9 5 4 | 9,09% | 100,00% 9  |100,00%[0,81818182] 5
d'absorption d'eau

Propre
Clair
ISans racines

Les racines ne doivent pas Faible te'.“?;’ en fibres Teneur en fibres 8 12 4 8 |18,18% | 87,50% 12 [100,00%[1,90909091 4
monter au dessus visibles

Pas de cordes qui remontent
au dessus

Les déchets doivent monter

au dessus

Pas beaucoup d'huile

Pas d'huile sur I'eau de
" . -

rempage Huile t°ta'eme“t|adhes"’e Adhesion de I'huile 8 16 3 8 |18,18% | 87,50% | 16  [100,00%[2,54545455 3
Pas d'huile collée sur I'assiete aux granules
. Pas d'huile sur
avoir une couleur normale s
la cuillére
Brillant éclat important éclat 2 6 6 2 4,55% | 100,00% 6 75,00% |0,20454545 6
Présence de contaminants . Yeux et
Pas de sable Contaminants externes 1 2 7 1 2,27% | 100,00% 2 25,00% [0,01136364| 7
externes dents
Total 44 98 44 |100,00% 98
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8.1.3

Caractéristiques Tapioca/Gari de bonne qualité pendant la consommation (Qd II)

Méthodologie RTBFoods

originale

Méthodologie proposée

Individual interviews

Individual Interviews (29)

RO ool

(29)
élément de Score Priorité Score % Score final | Priorité
s e ae . P . . . . (]
Caractéristique Descripteur Code Catégorie ims;?:ué Nombre RTBfoods Nombre Poids Dispersion RTBfoods | Localité
Un peu dur Iy a les parties
lque tu croques
Mou
Pas trop mou
Facile a avaler
Pas mou Taille &
Pas pateux Granules de taille résis:;ni:e des | Yeuxet
moyenne ayant une légére ranules au dents 15 38 1 15 34,88% 100,00% 38 100,00% | 13,255814 1
Pas devenir la boue résistance au machage g
machage
Devient mou en mangeant
Grain grain
Pas de gros grain
Pas trop sec
Sec
Pas acide
Légérement sucré
Leger go(it sucré Golit 13 33 2 13 30,23% 92,31% 33 100,00% | 9,20953256 2
Un peu sucré
Sucré Langue
t::;l:ene colle pas dans la Huile tc;'La):egTaenn:I:;:lhegve Adl:‘isl:;;\ de 6 15 3 6 13,95% 83,33% 15 75,00% | 1,30808721
\ lOdeur de la
Pas d'odeurs imauvaise huile | Absence d'odeur/flaveur Langue et
- . Flaveur 6 3 8 4 3 6,98% 100,00% 8 50,00% |0,27906977 4
Ne laisse pas un parfum dans la d'huile rance nez
bouche
Pas de sable Absence:;::’n"::m'"a"ts c°::(:z'n":s"ts Y:::t‘:t 3 7 5 3 6,98% | 100,00% 7 50,00% |0,24418605
Un peu acide Leger got acide Golit Langue 2 5 6 2 4,65% 100,00% 5 50,00% |0,11627907
Pas beaucoup d'huile Faible quantité d'huile | Quantité d'huile Yeux 1 3 7 1 2,33% 100,00% 3 25,00% |0,01744186
Total 43 109 43 100,00% 109
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8.1.4 Caractéristiques de la forme préte a consommer du produit de mauvaise qualité (Q 29 II)

Méthodologie RTBFoods
originale Méthodologie proposée
Individual interviews (29) Individual Interviews (29)
élément de Score Priorité
Caractéristique Descripteur Code Catégorie sens impliqué Nombre Priorité Nombre Poids % Localité
[Trop mou
Pateux
Donne la bouillie
Mou iquand on trempe Absence de
o Résistance au o o
Mou Comme la bouillie résistance au machage Dents 12 1 12 27,27% 100,00% 27,27% 1
machage
Tellement mou
Devenue la boue
[Trop mou dans I'eau
comme la pate IComme la pate
Mauvaise huile
Huile de mauvaise Présence de la
FI d'huil
odeur flaveur/odeur d'huile a"i‘;:lce Y€ " |Nez et langue 5 4 5 11,36% | 100,00% | 11,36% 3
Pas une bonne odeur rance
@ I'odeur
[Trop acide casse les dents
|Acide N . N
Godt acide prononcé Golt Langue 10 2 10 22,73% 100,00% 22,73% 2
[Trop fermenté
Pas sucré
Huile qui colle sur les [Huile qui colle sur
bords de I'assiete la cuillere Huile pas totalement
Huile qui colle dans la Aci Adhésion de I'huile
q adhésive aux aux eranules 6 3 6 13,64% 75,00% 10,23% 4
bouche granules 8 Yeux et
Huile collante langue
Présence de Contaminants
contaminants 2 5 2 4,55% 50,00% 2,27% 5
. externes
IContient le sable externes
Tapioca issu du
Sans saveur manioc épongeux
X Absence de saveur Saveur Langue 1 6 1 2,27% 50,00% 1,14% 6
Pas de golt
Pas bon
Pas bien cuit Cuisson incompléte | Degré de cuisson |Langue et nez 1 6ex 1 2,27% 50,00% 1,14% 6ex
Ma}l\{alse odeur de Pres'ence de Odeur/flaveur Nez 1 6ex 1 2,27% 50,00% 1,14% 6ex
moisissures moissures/

Rends

Page 30 sur 41



Méthodologie RTBFoods
originale Méthodologie proposée
Individual interviews (29) Individual Interviews (29)
élément de Score Priorité
Caractéristique Descripteur Code Catégorie .. .| Nombre Priorité Nombre Poids % Localité
sens impliqué
I'odeur/flaveur de
Moisié moisissures
Pas bi S
as bien sec Hunpdnte résiduelle Ten'e1‘1r en eau Main 2 Sex 2 4,55% 50,00% 2,27% Sex
importante résiduelle
Pas sec
Ne brille pas
Pas d'éclat Absence d'éclat éclat Yeux 1 6ex 1 2,27% 50,00% 1,14% 6ex
Noir
Presence del'effet | pr 1 oussant 1 6ex 1 2,27% 25,00% | 0,57% 7
Moussant moussant
Forte t T fib
. orte teneuren | Teneur en fibres Yeux 1 6ex 1 2,27% 25,00% | 0,57% Tex
[Trop de racines fibres visibles visibles
» C0|‘1t|ent'les traits [Non homogénéité de Couleur 1 6ex 1 2,27% 25,00% 0,57% Zex
Brilé traits noirs la couleur
Total 44 44 100,00%
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8.2 Caracteristiques du Couscous Tapioca/Gari

8.2.1

Caractéristiques Tapioca/Gari de bonne qualité pendant I'achat (Qb 1)

Méthodologie RTBFoods

Méthodologie proposée

originale
Individual interviews . .
(26) Individual Interviews (26)
élément Score Priorité Score Score final | Priorité
Caractéristique Descripteur| Code Catégorie i;ep;:r:jsé Nombre RTBfoods Nombre | Poids | Dispersion RTBfoods % Localité
sec Faible humidité résiduelle Teneur en eau Main 10 24 1 10 21,28% 90,00% 24 100,00% | 4,59574468 1
Bien sec
Pas poudreux
Grain uniforme
Granules de taille moyenne et | Aspect des o o o
Pas de grosses graines séparées granules 7 10 4 7 14,89% | 71,93% 10 | 100,00% | 1,07129787 | 3
Grain grain Yeux
Pas fin
Pas trop d'huile Faible quantité d'huile utilisée Qd‘f:::l':e 5 15 2 5 10,64% | 100,00% 15 75,00% | 1,19680851 | 2
Jaune
Pas acide
Sucré Leger go(it sucré Golit Langue 5 9 5 5 10,64% 80,00% 9 75,00% | 0,57446809 5
Un peu sucré
Brillant éclat important éclat Yeux 6 13 3 6 12,77% | 83,33% 13 75,00% | 1,03719255 | 4
Bon godt Abse"cz,‘l‘iifl':‘:::l d'odeur Flaveur La“f:: et 4 4 7 a 8,51% | 50,00% a 75,00% | 0,12765957 | 7
Pas d'odeurs
Pas trop sec Humidité résiduelle importante | Teneur en eau Main 2 6 6 2 4,26% 100,00% 6 50,00% | 0,12765957 7ex
Clair Faible teneur en fibres visibles Tef';s:::" 3 6 6ex 3 6,38% | 100,00% 6 50,00% |0,19148936 | 6
Pas trop de racines Yeux
. . Taille des
Fin Granules de petite taille granules 2 4 7ex 2 4,26% 100,00% 4 25,00% | 0,04255319 8
Un peu dur Légere résistance au machage Re:it::acgeeau Dents 1 1 8ex 1 2,13% 100,00% 1 25,00% | 0,00531915 10
Absence de contaminants PresenFe de | Yeuxet 1 0 1 2,13% 0,00% 0 25,00% 0
Pas de sable externes contaminants | dents
Pas tacheté de blanc Couleur homogeéne Couleur Yeux 1 2 8 1 2,13% | 100,00% 2 25,00% | 0,0106383 9
Total 47 94 47 100,00% 94
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8.2.2

Caractéristiques Tapioca/Gari de bonne qualité pendant la préparation (Qc II)

Méthodologie RTBFoods

Méthodologie proposée

originale
Ind|V|dua(I2;n)terVIews Individual Interviews (26)
élément Score Priorité Score Score final | Priorité
Caractéristique Descripteur Code Catégorie i:inep?;r:‘sé Nombre RTBfoods Nombre | Poids | Dispersion RTBfoods % Localité
Tendre
élastique
Tirer
Tirer bien
. Lo Mou, collant & élastique 16 42 1 16 47,06% 93,75% 42 100,00% | 18,5294118 1
Tirer légérement Tendre
Un peu tendre tirer
[Tirer comme le couscous manioc
Mou As?ect d? la
préparation
Facile a avaler
Pas trés molle Pas trés dur
comme le Yeux
Légérement dur Waterfufu
Pas trop mou Leg;'ﬁ;‘:"st ;‘:&T“' 8 20 2 8 | 23,53% | 100,00% 20 | 75,00% |3,52941176 | 2
Pas mou
Ne doit pas coller
Un peu dur
Brillant éclat important éclat 4 11 3 4 11,76% | 100,00% 11 75,00% |0,97058824 | 3
Blanc
Couleur blanche Couleur 1 3 5 1 2,94% 100,00% 3 50,00% | 0,04411765 5
Garder sa couleur blanche
Pas trop fin Granulés de taille moyenne Ti:fu‘::: 2 6 4 2 5,88% | 100,00% 6 50,00% |0,17647059 | 4
Pas de gros grains g
, Absence de flaveur/odeur | o\ Nez et 2 2 3 2 5,88% | 50,00% 2 50,00% |0,02941176 | 6
Pas d'odeurs d'huile rance langue
Bonne capacité Capacité
d'absor tio’:r’\ d'eau d'absorption Yeux 1 2 6ex 1 2,94% 100,00% 2 25,00% | 0,01470588 7
Gonfler P d'eau
Total 34 86 34 100,00% 86
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8.2.3

Caractéristiques Tapioca/Gari de bonne qualité pendant la consommation (Qd II)

Méthodologie RTBFoods

Méthodologie proposée

originale
Individual interviews .. .
(26) Individual Interviews (26)
élément Score Priorité Score Score final | Priorité
Caractéristique Descripteur Code Catégorie i:inep?;r:‘sé Nombre RTBfoods Nombre | Poids | Dispersion RTBfoods % Localité
Un peu mou
ICollant comme le Waterfufu
Un peu dur pour la sauce Eru
pas mou Ne colle pas pour
former les boules Lége td
bas collant dans la bouche e;:ﬁ:zﬁz N ;‘;:12" 9 23 1 9 25,71% | 88,89% 23 |100,00% | 525720857 | 2
Moyennement mou
Pas dur Fermeté &
élasticité Yeux
Moyennement dur
Pas tendre
Collant
Mou Pour la sauce gombo
Tendre Mou & élastique 8 23 lex 8 22,86% | 100,00% 23 100,00% | 5,25714286 3
Facile a avaler
tirer tendre
Pas acide
Leger golit sucré Golt Langue 9 23 lex 9 25,71% | 100,00% 23 100,00% | 5,91428571 1
Sucré
Pas d'odeurs Absence de Nez et
I'odeur/flaveur d'huile Flaveur I 4 9 2 4 11,43% | 100,00% 9 75,00% | 0,77142857 4
Bon goiit rance angue
Propre : :
Faible te'.“?:; en fibres Te?s“' en 2 5 3 2 5,71% | 100,00% 5 50,00% | 0,14285714 | 5
Pas de racines visibles ibres
Yeux
Pas de boules : :
Granules de taille Taille des 1 3 4 1 2,86% | 100,00% 3 50,00% |0,04285714 | 6
Sans boules moyenne granules
Brillant éclat important 1 2 5 1 2,86% 100,00% 2 25,00% | 0,01428571 7
f Yeux
Pas de sable Absence de Contaminants 1 2 Sex 1 2,86% | 100,00% 2 25,00% |0,01428571 | 7ex
contaminants externes jexternes
Total 35 90 35 100,00% 90
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8.2.4  Caractéristiques de la forme préte a consommer du produit de mauvaise qualité (Q 29 II)

Méthodologie
RTBFoods originale Méthodologie proposée
LCHAEEE L Individual Interviews (26)
(26)
élément Score Priorité
Caractéristique Descripteur Code Catégorie de sens | Nombre | Priorité | Nombre | Poids |% Localité
impliqué
Trop mou
Ne forme pas les boules , .
Absence de fermeté Fermeté 5 3 5 14,29% | 100,00% | 14,29% 2
Devenir la boue
M
ou Main
Non collant
Ne ti bi Ab P
& 1iré pas oen o osence élasticité 8 1 8 | 22,86% | 7500% | 17,14% 1
d'élasticité/Tendreté
Pas tendre
Ne tire pas Pas tendre
Acide
Casse les dents Golit acide prononcé Golt Langue 6 2 6 17,14% | 75,00% 12,86% 3
Trop acide
) Présence de contaminants Contaminants Yeux 1 6 1 2,36% 75,00% 2,14% 6
Contient le sable externes externes
Pas cuit . . . , . Langue et
Cuisson insuffissante Degré de cuisson ez 1 6ex 1 2,86% 75,00% 2,14% 6ex
Pas bien cuit
Ne brille pas
Pas d'éclat Faible éclat éclat Yeux 1 6ex 1 2,86% | 50,00% 1,43% 7
Pas brillant
Collant P e nioin g .
élasticité importante élasticité Main 2 5 2 5,71% | 50,00% 2,86% 5
ca tire
Mauvaise huile )Qui donne le mauvais golit
Présence de la e Langue et o o o
5 I'odeur flaveur/I'odeur d'huile rance Flaveur d'huile rance ez 4 4 4 11,43% | 50,00% 5,71% 4
Pas une bonne odeur
Huile collante Huil’e 'pas totalement Adhésion de I'huile | Yeux et 1 Gex 1 2,86% | 50,00% 1,43% Jex
! o adhésive aux granules aux granules langue
Huile collante dans I'assiéte
) Leger godt sucré/Absence 0 0 0,00% | 25,00% | 0,00%
Pas acide d'acidité Goit Langue
Pas de goit Absence de saveur 0 0 0,00% | 25,00% 0,00%
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Méthodologie
RTBFoods originale Méthodologie proposée
Individual interviews Individual Interviews (26)
(26)
élément Score Priorité
Caractéristique Descripteur Code Catégorie de sens | Nombre | Priorité | Nombre | Poids |% Localité
impliqué
P d isi N t
, Presence de moisissures/ | oo deur eze 1 6ex 1 2,86% | 25,00% | 0,71% 8
Moisié I'odeur/flaveur de moisissure langue
Dur Fermeté importante Fermeté 1 6ex 1 2,86% | 25,00% 0,71% 8ex
Pas bi Pas séché au f - T Main
as blen sec 3s SEChe au Tour Forte humidité résiduelle eneur en ead 2 Sex 2 5,71% | 25,00% | 1,43% 7ex
résiduelle
Pas sec
. Forte teneur en fibres visibles| 'onur en fibres 1 6ex 1 2,86% | 25,00% | 0,71% 8ex
ITrop de racines visibles Yeux
» Coptlent les traits traits Non-homogénéité de la 1 6ex 1 2,86% | 25,00% 0,71% Sex
Bralé noirs couleur
Total 35 35 100,00%
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8.3 Caracteristiques du Tapioca/Gari Saute

8.3.1

Caractéristiques Tapioca/Gari de bonne qualité pendant lI'achat (Qb I1)

Méthodologie RTBFoods

Méthodologie proposée

RGeots

originale
Individual interviews .. .
Individual Interviews (12)
(12)
élément Priorité Score final | Priorité
Caractéristique Descripteur| Code Catégorie de sens | Nombre Score Nombre | Poids |Dispersion Score %
q P 8 A RTBfoods P RTBfoods | Localité
impliqué
Sec
Humidité résiduelle faible Teneur en eau Main 7 16 1 7 29,17% 85,71% 16 100,00%( 3,9998 1
Bien sec
Pas acide
Leger go(it sucré Golt Langue 8 16 lex 8 33,33% | 87,50% 16 75,00% 3,5 2
Sucré
Brillant éclat important éclat 3 3 3 3 12,50% 66,67% 3 50,00% |0,12500625 4
Grain grain P
Granules de taille moyenne| .\ yoc granules 2 5 2 2 8,33% | 100,00% 5 | 50,00% |0,20833333| 3
Pas trop fin et separées Yeux
Pas de racines Faible teneur en fibres | Teneur en fibres 1 1 5 1 | 417% | 100,00% 1 |2500% [0,01041667| 7
visibles visibles
Fin Granules de petite taille Taille des granules 1 2 4 1 4,17% 100,00% 2 25,00% |0,02083333 6
bas de sable Présence de contaminants Presen(fe des Yeux et 1 0 1 417% 0,00% 0 25,00% 0
externes contaminants dents
pas trop d'huile Faible q::;:::: dhuile Quantité d'huile | Yeux 1 3 3ex 1 4,17% | 100,00% 3 [2500%| 003125 | s
Total 24 46 24 100,00% 46
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8.3.2

Caractéristiques Tapioca/Gari de bonne qualité pendant la préparation (Qc II)

Méthodologie RTBFoods

Méthodologie proposée

originale
Indwdua(!hri)terwews Individual Interviews (12)
élément Score Priorité Score % Score final | Priorité
7 e o . P . . . . (]
Caractéristique Descripteur Code Catégorie i:inep?;r:‘sé Nombre RTBfoods Nombre | Poids | Dispersion RTBfoods | Localité
Grain grain
Pas trop fin igrains réels
Ne colle pas mg;::l;f:tdseet::::es Aspect des granules 7 21 1 7 | 46,67% | 100,00% 21 |7500%| 735 1
Ne doit pas coller sur la cuillere
Sec
Dur L. Yeux
Granules résistantes aux Résistance des
Un peu dur manipulations granules ala 2 5 2 2 13,33% | 100,00% 5 50,00% | 0,33333333 2
P pression
Pas trop mou
Brillant éclat important éclat 2 5 2ex 2 13,33% | 100,00% 5 50,00% | 0,33333333 2ex
Coller un peu Slacti
M°”(:;|f;ii;'q“e élasticité 1 3 3 1 6,67% | 100,00% 3 25,00% | 0,05 3
tendre
Pas de sable Présence des Contaminants | Yeux et 1 2 a 1 6,67% | 100,00% 2 25,00% | 0,03333333 | 4
contaminants externes externes dents
Pas de racines Teneur e';:i':::s visibles Te"e‘;’i:izrl'efs'bres 1 1 5 1 6,67% | 100,00% 1 25,00% | 0,01666667 | 5
X — Yeux
Gonfler JBonne capacité _ Capacite 1 2 dex 1 6,67% | 100,00% 2 25,00% | 0,03333333 | 4dex
d'absorption d'eau d'absorption d'eau
Total 15 39 15 39
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8.3.3 Caractéristiques Tapioca/Gari de bonne qualité pendant la consommation (Qd II)

Méthodologie RTBFoods

Méthodologie proposée

originale
LG ERE s Individual Interviews (12)
(12)
élément Score Priorité Score Score final | Priorité
Caractéristique Descripteur Code Catégorie .de s.ens’ Nombre RTBfoods Nombre | Poids | Dispersion RTBfoods % Localité
impliqué
. . Les grains restent
Grain grain . . .
séparées; comme le riz
A On ramasse avec la
Pas trop pateux s
cuillere
Pas coller dans la bouche Granules |égerement | Aspectdes | Yeux& | g 23 1 8 | 57,14% | 100,00% | 23 |100,00% |13,1428571| 1
dure & séparées granules main
Pas trop mou
Bien sec
Sec
Sucré
Légérement sucré Leger golit sucré Golt Langue 5 13 2 5 35,71% | 100,00% 13 50,00% | 2,32142857 2
Pas acide légérement sucré
Tendre Mou et collant élasticité main 1 3 3 1 7,14% 100,00% 3 25,00% | 0,05357143 3
Total 14 39 14 100,00% 39
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8.3.4 Caractéristiques de la forme préte a consommer du produit de mauvaise qualité (Q29 II)

Méthodologie
RTBFoods originale Méthodologie proposée
LG ERE T Individual Interviews (12)
(12)
élément de Score | Priorité
Caractéristique Descripteur Code Catégorie sens Nombre | Priorité | Nombre Poids  |% Localité
impliqué
[Trop mou
[Trop pateux
. . . Yeux et
Pas grain grain Granules molles et collées Aspect des granules main 6 1 6 54,55% | 75,00% | 40,91% 1
Mou
ca colle Ce n'est pas grain grain
acide Gout acide prononcé Golt Langue 3 2 3 27,27% | 75,00% | 20,45% 2
@ lodeur Présence de la flaveur/ Langue &
n N 'hui [ 0, 0,
Mauvaise huile qui donne |f! mauvais odeur/Huile rance Flaveur d'huile rance nez 1 3 1 9,09% 25,00% | 2,27% 3
golt
Présence de

s - Langue et

Moisié moisissures/odeur/flaveur Flaveur/odeur ez 1 3ex 1 9,09% 25,00% | 2,27% 3ex
de moisissure
Total 11 11 100,00%
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