
AGENCY FOR INTERNATIONAL DEVELOPMENT 
PPC/CDIE/DI REPORT PROCESSING FORM 

ENTER INFORMATION ONLY IF NOT INCLUDED ON COVER OR TITLE PAGE OF DOCUMENT 
I. Project/ Subiroject Number 2. (ontract/(ranit Nunber 3. Pulblication Date


S936-5,159 AP-5,159-A-00-204 1-00 Oer 193
 

4. Doeume nt Tiule[Fransins ted Title 

Iiutde Iii re Mais: Evaluationn d ti (omposante Tecinologic Alientairc et I'l'xtcnsion dcs Enqutes de (onsonimatioln des 
(-rdalcs S clies i lanako/
Maize Snbsector Studv: Ih i'ood Tcclinology (omponent and the E'xpan.sion oft he-- Coarse (rain C0o11iLI tnion Siurveys in iamako 

5. Autllr(s) 

.sallogo, ( )oUsinane 

2. (joita, ibrahimn 

3. Boughton, l)oinCan 

6i.('ontrai nhg()rlganialion(s)


Istit d 'cononie Rrale., lanako (I1R:

)epartmen of'Agricultural E]conomics, MIichigan State Jiversity (MS,)
 

Institut do Sahcl/llRISAS iProgram
 

7. Pagination 8. ReioirtNunher 9. Soinsiring A.i.I). Office 

.
12ip Noted'hilormatioN . (/(iI/lD!RAD LISAI D/iBamako 

III. Ahslract joptional - 251 %sordlimit) 

II. SibljectKcvwirds (optional) 

I.Mali -1.coarse grain 
2.maize sub-sector 5. 
3.food technolog , 6. 

12. Suipplen tai Noles 

13. SubnittingOficial 14. Telephone Nuniber 15.Today's Dale 

Fl i'~iaei T. Weber, Projectiirector J17-353 8639 F11pcler20, 1~ 

-------.--------...........---------------------1---
DO NO T w rite below this line --------------------------------------------------------------
16. I)OCII) 17. I)oeument I)isposition 

F FDOCRI) I I INV I I DUPLICATE I 

All) 590-7 (10/88) 



MINISTERE DU DEVELOPPEMENT RURAL REPUBLIQUE DU MALI 
Un Peuple - Un But - Une Foi 

INSTITUT D'ECONOMIE RURALE 

OEPARTEMENT PLANIFICATION AGRICOLE ET 
ECUNOMIE RURALE 

tTUDE FiLlt-RE MATS:
 
NOTE DINFORMATION NO. 4
 

.~EVALUATION DE. LA COMPOSANTE . 

Ousmane SANOGO 
Octobre 1993 Ibrahim GOiTA 

Duncan BOUGHTON 



AVANT PROPROS 

Conform6ment au contra! d'dtude PRMC/IER relatif Al'6tude filire mais, une 
n0note d'information 4 a 6td rdigde pour faire le point de I'dvolution des travaux. 

Cette derni~re note d'itnforn-ation est 61aborde suite Ade l'extension de l'dtude 
de AoOt AD6cernbre 1993. 

Elle vise trois obje's fondanientaux 

* 	 Faire le point de l'dvaluation externe des activitds de la 

composante technologie alimentairede 1'dtude. 

* 	 Donner des informations sur l'9volution de la taille de 

1 'chantillon d'enquete. 

* 	 Donner la situation des enquetes sur le terrain et les travaux 

rdalisgs au cours de la phase de I 'extension de 1"tude. 
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PARTIE A
 

EVALUATION DE LA COMPOSANTE TECIINOLOGIE ALIMENTAIRE
 
DE L'ETUDE FILIERE MAIS
 

1. 	 Rappel des objectifs de I'Mtude filire niais et de la composante technologie 
alimentaire 

L'6tude de la demande en mais s'est int6ress6e plus particuli~rement aux aspects
relatifs aux probI~mes de consommation et de transformation. Les objectifs clairement 
d6finis dans les termes de r6fdrence sont : 

a) 	 comprendre comment le mais est int6grd dans les habitudes alimentaires; 

b) 	 quantifier les cofits de transformation et de cuisson du ma'is par rapport 
aux autres cr6ales slches ; 

c) 	 estimer ]a demande potentielle pour une gamme de produits d6jh 
transform6s (brisures, semoules, farines) ; 

d) 	 6tablir les techniques et 6chelles de transformation les plus indiqu6es 
pour r6pondre Acette demande. 

S'agissant de la composante technologiqje alimentaire, il a pour objet de 
d6boucher sur des produits acceptables par les consommateurs. 

Les travaux r6alis6s comprennent cinq &.nes : 

* dtape de la comprdhension de la pr6f6rence des consommateurs 

et des 	reproches formul6s h 'endroit des produits existants ; 

* dtape d'am6lioration des produits existants ou crdation de 

nouveaux produits ; 
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dtape concernant le test d'acceptabilitd de produits 

* 	 dtape d'analyse des coots et 6chelle de transformation 

* 	 dtape des tests en vraie grandeur au niveau de 140 unit6s 

alimentaires du District de Bamako. 

2. Synthse 	des tests r~alis~s 

Pour rdpondre aux objectifs de la composante technologie alimentaire, quatre 
tests de consommation ont 6td rdalisds A Bamako. 

Tous les produits utilis6s lors de ces tests ont 6td analys6s au laboratoire de 
technologie alimentaire de Sotuba. 

2.1. l.e pr6-test 

Pendant la pdriodc du 18 au 23 janvier 1993, un prd-test a dt6 mend, avec 10 
mrnagres dans le quartier de Sabalibougou. 

Deux farines ont t6 testdes ; la farine CERECOM dize "ordinaire", sous
produit de la fabrication des brisures et la farine CERECOM dite 'extra" (farine 
ordinaire tamise au "nylon-t~mV" de mani~re Adrgager une farine tr s fine). 

Les mdnag 	 res ont requ trois kilogrammes de chaque type de farine pour 
preparer le t6, le couscous et la bouillie. Les apprciations qualitatives des 
consommateurs sur les farines Avue d'oeil et ensuite par rapport Achaque plat prrpar6 
ont t6 collectes. 
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2.2. Premier test 5i erande 6chelle 

II s'est ddrould pendant ]a priode de 5 au 20 Fvrier 1993. Quatre farines 
dtaient testdes chacune par 35 mnag~res. II s'agit : 

- farine de maYs L base de grains jaunes ddcortiquds
 
- farine de maYs base de grains jaunes non d6cortiqu6s
 
- farine de maYs A.base de grains blancs d6cortiqu6s
 
- farine de mais Abase de grains blancs non d6cortiquds. 

Ces farines ont did fabriqu6es par le GIE SAMA L partir de deux lots de grains 
de la nouvelle r6colte achei6s au niarchd. 

Les grains entiers, ou d6cortiques ont i6d directement broyds en farine A.'aide 
d'un moulin A marteaux muni d'une grille de 0,8 mm, puis tamisds avec un tamis 
61ectrique. Seule la fraction fine a 6td utilis6e pour les tests de consommation. 

Ces farines ont 6i mieux apprdci6es par les consommateurs que celles du prd
test. Des analyses chimiques ont did mendes sur les produits au niveau du laboratoire 
de technologie. 

2.3. Deuxibme test h grande 6chelle 

Le but principal de cette opdration, dtait de mieux cerner les qualit6s des farines 
recherch6es par les consommateurs en particulier au niveau de ]a granulomdtrie des 
produits et du param~tre d6corticage. 

Deux produits ont 6t6 prdsent6s : 

des grains blancs dentds de mais (varidt6 tuxpeno) ont dt6 utilisds pour 
la production de farine non d6cortiqude, 

de grains blancs cornds (varidtd de mais TZ-ESR-W) ont servi A ia 
production de farinc apr s ddcorticage. 

Le tamissage des produits a 6t6 effectu6 manuellement Al'aide d'un "mougou
t~m" ; les produits grossiers ont dit recycles (rebroyds en robme temps que les 
grains). 

Les appr6ciations des m6nagires ont port6 sur : la couleur, ja texture et les 
critbres de choix des produits. 



4 

2.4. Test de conservation des farines 

L'objectif global de ce test dtait de d6terminer les d6lais de commercialisation 
des farines non ddgermdes utilisdes pour les tests de consommation aupr s des 
rnnag~res. 

Les objectifs sp4cifiques 6taient 

la d6termination du ddlai de pdremption pour les farines non d6germdes; 

l'identification d'emballage adaptd au mieux pour la conservation de ces 
farines ; 

la vdrification de l'dtat sanitaire (taux d'infestation) des farines de mais 
selon la dur6e de stockage et le type d'emballage. 

Ainsi, trois types de produits ont t6 fabriqu6s : 

0 une farine tamisde, mais non recycl6e du grain Tuxpeno non 

ddcortiqud
 

0 une farine tamisde recyclde du grain TZ-ESR-W dtdcortiqu6. 

0 une farine tamise non recycl6e du grain TZ-ESR-W d6cortiqud. 

Trois types d'emballage ont 6td utilisds : sacs plastiques thermosoudds, sacs en 
papier (ferm6s par des agrafes), sacs en jute. 

Les produits ont 6t6 stockds dans u-1 hangard du laboratoire de technologie 
alimentaire. Un pr6l vement 6tait effectu6 chaque semaine durant 7 semaines. 

Les analyses organoleptiques ont 6t6 effectu6es par le laboratoire de technologie 
par un jury de 6 personnes partir des mini-t6. Les analyses chimiques des produits 
ont 6 confids au Laboratoire de nutrition animale. 
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Quant aux analyses entomologiques, elles furent r6alis6es par le CIRAD-
CA/ICRISAT ASamanko. 

Aprs la r6alisation de ces diff6rentes activit6s, l'6quipe charg6e de mener 
l'dtude ajug6 utile de faire appel A une mission d'6valuation externe pour l'appuyer
dans ces d6rnarches en vue de confirmer ou d'infirmer les principaux constats 
identifids lors des tests et procdder AI'analyse de certaines donndes. 

C'est ainsi que le choix fut portd sur Monsieur Christian Mestres technologue 
alimentaire du CIRAD AMontpellier (France) sp&ialisd en mais. 

Cette mission d'appui a eu lieu du 4 au 18 juillet 1993 sur financement USAID. 

3. Termes de r~frence et principales conclusions de la mission d'6valuation 

3.1. Les termes de r6f6rence 

Rappelons que ces termes de rdf6rence ont dtd 61abor6s au regard des 
principaux rdsultats obtenus au cours des enqu~tes approfondies et des tests 
d'acceptabilit6 de farine au niveau des mdnages. 

. En effet, au cours du premier volet c'est-A-dire 1'enqu8te approfondie rdalis6e 
aupr~s de 640 unit6s alimentaires, deux points importants avaient 6td retenus : 

a) 	 Au niveau des m6nages, la farine est le produit le plus important par 
rapport aux produits ddjA transformds Abase de cdrdales s~ches. 

Cette situation, trouve son explication par le fait qu'au niveau local, les plats
les phis frdquemment consomm6s : t6, bouillie, moni, ( bachi)couscous sont tous 
prdpar6s Apartir de la farine. Ainsi, il est important de faire des investigations avant 
toute politique de promotion, pour connaitre, les caractdristiques d'une farine 
correspondant au "goit" des m6nagres et aux exigences des pr6parations culinaires 
(granulomntrie, taux en liquides et fibres etc..). 

b) 	 Bien que la farine soit le produit Ic plus important pr6par6 en terme de 
volume, il ressort que les cdrdales ddcortiqudes sont aussi fortement 
sollicitfes A cause fait les res ont dedu que mdnag la possibilitd
maitriser le processus d'd1aboration de ]a farine qui en sera issue 
(propr6t, et fraicheur), ce qui n'est pas le cas pour les farines vendues 
sur les 	marchds. 

En ce qui concerne le second volet, des tests d'acceptabilitd des produits ont 
6t6 mends dans 140 unit6s alimentaires. Parall lement, une caract6risation physico
chimique des produits a dt6 mende au laboratoire de technologie alimentaire de Sotuba. 
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La mission de Mr MESTRES s'inscrit au niveau de ces deux volets pour 
apporter un appui technique au laboratoire de Sotuba. 

Les termes de r6f6rence dtaient axds sur quatre points principaux. Ii s'agit d'6valuer: 

* les caractdristiques physico-chimiques des produits du ma's 

utilis6s pour les tests de consommation dans les mdnages. 

0 les dquipements de transformation (ddcorticage - mouture) 

existants et formulation de recommandations sur le type 
d'dquipement le plus adaptd pour la production de farines 
souhaitdes par les consommateurs. 

0 les caract6ristiques vari6tales Arechercher pour la production des 

farines souhaitdes par les consommateurs. 

9 la d6termination de la durde de conservation des farines de mais. 

3.2. Principales conclusions de la mission et recommandations 

3.2.1. Sur la caract6risation de la qualit des produits
Les r6sultats des analyses chimiques des produits n'ont pas permis de tirer une 
conclusion. Ces r6sultats sont mitig6s. Ainsi, sur le tableau I en annexe, on 
constate que la terreur en mati~res grasses passe de 5,7 % pour les farines 
CERECOM ordinaires A6,7 % pour la farine tamis(e (extra) et par ailleurs,
la teneur en cendres augmente avec la purification du produit. Cette situation 
est difficilement acceptable. 
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Les analyses granulomdtriques (cf tableau I en annexe), ont montrd que la 
farine dite "extra" qiLi passe sur un tamis de 500 microns sans refus ne donne pas un 
t6 ferme alors que le t6 r6ussi chez les mninag~res qui utilisent le mugo-t6m6 (tamis 
de 700 microns). 

Si les tests de consommation confirment bien que les farines, co-produits des 
semoules et brisures, ne conviennent pas pour ]a fabrication du t6 (Go'ta, 1991), ce 
phdnom~ne n'est pas expliqu6 au niveau physico-chimique. Ainsi, la granulonidtrie 
fine ne semble pas 8tre le seul crit~re principal de la qualitd du to. 

D'autres tests r6alis6s au laboratoire de Sotuba et au CIRAD, expliquent 
parfaitement les appr6ciations des m6nag res vis A vis des farines obtenues comme 
sous-produits de fabrication de brisures el de semoules. Ces tests ont mis en dvidence 
l'impact des facteurs suivants sur la qualitd de la farine. 

Effet de la composition du produit : si on rajoute Aune farine co-produit, des 
brisures rebroydes en farine, on amdliore la qualitd du t6 (cf tableau 2 en 
annexe). 

* Effet du stockage du produit : les produits issus d'un vieux stock, donnent 
une texture de t6 infdrieure Acelle obtenue Apartir de produits 6quivalents d'un 
stock nouveau. 

Effet de la composition chimique des produits : Cette composition des 
produits est assez dfterminante pour leur qualit6. Si on ajoute Aune farine co
produit, des brisures, rebroydes, on am6liore Ia qualitd du t6. 

A partir de cette analyse, on peut conclure que :a farine sous-produit de 
brisures et senoules ne donne pas de t6 acceptablepour non seulement ces raisons 
mais surtoutpour sa propretginsuffisante ."teneur en amylose plusfaible, teneurs en 
cendres et lipides glevwes. 

L'analyse des tests de conservation des farines de mais a montrd que 

Lesfarines de mals ne peuvent se conserver qu 'un mois environ ; au-delh, on 
observe une ddteriorationde la qualitg organoleptique(la texture du 16 devient 
tropfaible). 

L'origine physico-chimique de cette d6trioration n'est pas ddterminfe mais 
pourrait re dOe Ala complexation de l'amylose dosale (cf tableau 4 en annexe). S'il 
est clair qu'un d6germage limiterait ]a rancidit6 des produits, il n'a pas W prouv6, 
jusqu', pr6sent que cela plermettrait un allongement de la p6riode d'utilisation pour la 
prdparation d'un t6 ferme. 
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En effet, les premi.res analyses entomologiques confirment bien cette situation. 

Elles ont montrd que : les farines sont indemnes de ravageurs apr~s un mois de 
conservation. Au d1, se d6veloppent des Tribolium castaneum, plus particuli~rement 
pour les produits conservds en sacs et en papiers (non dtanches). 

Les tests de prdsentation des produits, ont permis de distinguer le crit~re 

propret6 du facteur d6corticage. 

En effet, la propretd fait appel 6 1'absence d'impurets (sables, poussires et 
points noirs) et non l'absence de sons. La prdsence de son, semble etre uniquement 
genantepour la coloration rouge qu 'elle donnne au t6 alcalin. 

En r6sum6, la granulom6trie a 6td tout au long des tests de pr6sentation le 
facteur principal de rejet des farines pr6sent6es. 

La farine grossi re (moins de 40 % de passant au tamis "nylon tfmd" convient 
de l'avis de toutes les m6nag~res Ala pr6paration du couscous. 

Les farines : fines (40 A.50 % de passant au "nylon tdmd" conviennent aux 
pr6parations respectives de t6 et de bouillie ("moni"). 

Par ailleurs, au niveau des tests de conservation, on retient que :l'ensachage 
hermdtique des produits ainsi qu 'une hygi~ne production glenmentaire permettront 
d'obtenirdesfarines non infestees des ravageurs pendant le premier mnois de stockage. 

3.2.2. Sur '6valuation de I'6quipement de transformation 

I1ressort que le materiel de transformation des cdrdales est assez homog~ne 
dans le District de Bamako (Holtzman et al... 1991). 

II se compose essentiellement de dfcortiqueurs de type Engleberg et de broyeurs 
en majorit6 de type Hunt 1 A a meules verticales m6talliques. A ce niveau, la farine 
est produite d'une mani~re artisanale pour la consommation du jour et par vole 
humide. De telles farines ont une courte dur6e de vie variant de 24 heures A72 heures 
au plus. 

Les essais de fabrication effectuds dans le cadre de l'tude fili~re ma's ont t6 
rdalis6s F'aide des installations du GIE SAMA, Ces installations comme la plupart 
des autres minoteries du Mali se composent : 

D'un d6cortiqueur abrasif RIIC (Botswana) dquipd de 13 meules en 
carborundum tournant environ A2000 Tours/minutes et d'une aspiration 
de son en continu dans la chambre de d6corticage. Le d6bit annonc6 de 
cet appareil est de 500 A 800 kg/heure (Lemoigne et freud, 1991 
Massey et Schmidt 1990) 
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Un broyeur A marteaux Multi-broie - tout, TI de Type export (Toy, 
France). 

Un tamiseur dlectrique DDD (Prsident, Belgique) pernettant de srparer 
thdoriquement trois fractions : farine, semoule fine et sernoule grossire. 

Un tamiseur cylindrique de fabrication locale. 

- Un petit nettoyeur Agrains (vannage) de fabrication locale. 

Les grands moulins du Mali (GMM) siturs A environ 50 km au Nord de 
Bamako, poss dent tine ligne de transformation industrielle de c~rales d'une capacit6
de 50 tonnes/jour. Cette installation depuis 1992, n'& 6t6 testre qu'une fois et sans 
succ~s du fait de ]a mauvaise qualitd du stock de grain de rnaYs utilisd. l'installation 
est 6quipe de 2 d6cortiqueurs abrasifs et d'un broyeur marteaux pour produire des 
farines fines. Elles poss~dent 6galement un drgraisseur qui forictionne Asec et deux 
tables densim6triques. 

Les types d'9quipements existants ci-dessus ddcrits pr~sentent tous des 
contraintesquant 6 lafabricationd'unefarine de qualitg. 

0 La premiere catgorie c'est-A-dire les dquipernents les plus 

r6pandus (drcortiqueurs Engleberg et broyeurs Hunt) sont congus 
pour travailler en milieu humide. Les farines issues ont une 
courte durde de vie. 

* La deuxi~me catdgorie comme au niveau des minoteries SAMA 

et du MALI Sud drgagent trop de pertes au drcorticage et les 
broyeurs Amarteaux usent tr~s rapidement les grilles de sortie et 
leur debit de traitement est faible. Pour obtenir une farine 
acceptable avec ce matriel, il est possible d'opdrer des 
modifications (changement de moteur, renforcement de la grille). 
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* La troisi~me catdgorie (GGM), bien que possddant des 

d6germeurs reste et restera certainement longtemps non 
foncfionnel pour raisons de difficultds d'approvisionnement en 
mais grains. Le second problme se posera en terme de cofit de 
revient des produits. 

On peut conclure ou'un nettoyage pouss avant transformation avec un 

9quipement nzodifi des minoteries peut bien permettre de produire une farine 
acceptable par les consommateurs. 

3.2.3. Sur les test varitaux 

Les analyses effectufes au LTA (cf tableau 5 en annexe) avec les tamis 
traditionnels, la texture des farines du 2 test Aigrande dcheile montrent bien la 
supriorit6 des grains blancs et plus particuliirement la varidtd Tuxpeno pour 
l'obtention de produitz acceptables ( propretd et finesse granulom6trique). Ces grains 
sont en effet, des grains moyens durs tandis que les vari6tds tidmanti6 et Tz sont durs. 
Malgrd cet index de tendretd, ila t6 remarqud que le taux de passage au "nylon 
tdm6" est infdrieur h50 % recherchd pour une bonne acceptabilitd de la farine. 

Ilfaut donc toujours utiliser une grille de maille infrieure 6 1 mm pour les 
moulins 6 marteaux de manire a obtenir directement sans tamisage un produit 
commercialisable. 

Pour les grains durs, ilsemble bon pour amliorer la finesse du produit de 
rebroyer les grains. 

. Au niveau seini-industrielun graintendre ou semi-tendre comne tuxpeno est 
recommande de mani~re 4 amnliorer la finesse granulomntriquede la farine. Cette 
recommandation est d'autant plus justifide que les diff6rents tests ont montrd que le 
dfcorticage n'est pas nfcessaire ou qu'iI peut 6tre rfduit au minimum. Cette varidtd 
occasionne en effet beaucoup de pertes de d6corticage et une teneur en cendre 
rdsiduelle inf6rieure ,1 %. 

. Au niveau industriel, un graintrop tendre donnera un rendement en produit 
dggerm plusfaible. 
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3.2.4. Recomnmandations technologiques 

Pour rdpondre aux deux critrts d'acceptabilitd des farines, il faut axer leur 
production sur les 6tapes suivantes : 

0 Procder d'abord 6 un nettoyage pouss des grains avant 

transformation. 

Cela permettra d'une part, de rdpondre A l'exigence de propretd des 
consommateurs et d'autre part, d'allonger la durde de vie des broyeurs. 
En effet, les pierres et sables, endommagent les grilles du moulin A 
marteaux. I1est important de noter que le projet canadien PAPME est 
entrain de drvelopper ce type de mat6riel. 

0 Faire un broyage du grain 6 1'aided'un moulin a marteaux muni 

d'une grille d'ouverture de inaille fine dont le diamtre est 
inferieur ou 9gal 4 1mm. 

Le broyeur utilis6 par SAMA parait de ce point de vue l6g rement 
insuffisant de part le faible ddbit de traitement (100kg/heure) et par 
l'usure rapide de ]a grille de sortie. 

0 Faire I'ensachage des produits de mnanire , 9viter toute 

contamination ultlieure des ravageurs ou des impurets en vue 
de gagner la confiance des consommateurs de produits. 

Le diagramme technologique ainsi propos6, permet d'6viter l'6tape de tamisage;
inefficace en mode mrcanis6, cofiteuse (61imination des produits grossiers et/ou 
recyclage) en source de contamination. 
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Par ailleurs, il est important de signaler que l'6tape de dcorticage n'est 
forcement ndcessaire ; elle peut contribuer simplement A une amnilioration de ]a
couleur du t6 alcalin. 

Le ddgermage n'est pas Acc stade envisageable pour les minoteries. II n existe 
pas A 'heure actuelle de petit materiel pour rdaliser cette operation. Le d6corticage
(abrasion externe du grain) ne peutjamais rdalisd un d6germinage efficace du mais qui
p--sente un germe enchf.ssd dans l'andosperme et qui n6cessite pour son dlimination 
une ouverture du grain. 

De plus, le rendement en produit dfgerm6 est dans les meilleures installations 
industrielles proche de 70 %, aboutissant ainsi h un produit cher, non compatible avec 
le niveau de vie des mdnages ABamako. Enfin, il n'est pas prouvd que cette operation
amdliore la texture du t6 d'une farine ddgermde plus d'un mois. 

3.2.5. Recommandations vari~tales 

Pour le maYs, les vari.tds blanches semble 6tre les mieux recommanddes Acause 
de leur bonne attitude aux operations de transformation (Tuxpeno). Pour le sorgho,
il faudrait dviter les varifts Apericarpe colord, comme CSM 63, pour envisager un 
d6corticage m~canique semi-industriel. 

3.3. Perspectives pour la fili~remais au Mali 

La mission a retenu I'existence de marchds potentiels importants pour une farine 
de maYs bon marchd (prix < 1OF CFA/kg), utilisable pour le t6, le moni (bouillie) 
et le couscous. 

Cette farine doit 6tre ferme (50 % passant au tamis "Nylon-tim,", (maille de 
200 microns) et prdsentde dans un emballage fermd herm-tiquement. Elle peut se 
conserver un mois maximum. 

Une telle farine peut 6tre produite dans une installation semi-industrielle sur 
place disposant d'un nettoyeur Atgrains et d'un moulin Amarteaux capable de produire 
une farine fine. 

Les minoteries de la zone sud, pourraient effectuer les mfmes operations pour
leurs marchds locaux. De plus une diversification vers les grains d6cortiquds ( mais 
ou sorgho) peut 6tre envisag6e avec exportation possible vers les marchds urbains de 
Bamako. 
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PARTIE B 

L'EXTENSION DES ENQUETES SUR LE VOLET CONSOMMATION
 
TRANSFORIATION DES CEREALES SECHES A BAMAKO
 

1. 	 Rappel des objectifs de I'extension des enqu~tes de suivi au niveau des 
m~nages de Aot ? D&.embre 1993 

La poursuite de ]a collecte des donn6es au niveau des m6nages durant la p&riode 
considdrfe vise cinq objectifs fondamentaux. 

connaitre la saisonnalit6 du niveau de consommation des diffdrents types 
de cdrdales en saison des pluies par rapport A.]a saison sbche ; 

mesurer l'effet de la hausse des prix sur le niveau d%consommation des 
diffdrentes cdrdales 

connaitre ]a stratfgie d'approvisionnement des m6nages en cette pdriode 
ob l'offre en c6r6ales est rdduite ; 

connaitre la stratfgie de transformation des cdrdales s~ches en saison de 
pluies au moment o6i ]a plupart des bonnes saisonni~res sont retourndes 
dans leur village d'origine (transformation m6canique au lieu de la 
transformation manuelle ou achat de c6rdales d6ej transform6es 

connaitre enfin les produits entrant dans la consommation des m6nages 
en cette priode d6favorable notamment l'utilisation des produits de 
substitution (par exemple patate, igname, mals frais). 

Le recueil de ces donndes permettra d'diargir ]a base d'analyse quand A la 
saisonnalit6 de l'utilisation des cdrfales dans les unitds alimentaires du District de 
Bamako. 
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En ce qui concerne les produits anticipds grice t cette extension, on peut citer 
entre autres : 

" 	 une analyse comparative de la consommation des diffdrentes cdrrales en 
saison des pluies (offre rdduite en cdrales s ches) par rapport h la 
saison post-rdcolte (offre 6levde en cdrdales siches) ; 

" 	 une analyse comparative des strat6gies d'approvisionnement en cdrrales 
en saison de pluies (trdsorerie limitfe des consommateurs) par rapport 
Ala saison s~che ; 

" 	 une analyse du r6le jou6 par d'autres aliments de base (comme les 
tubercules) pendant la saison des pluies par rapport Ala saison s che. 

La requite d'extension, formul6e par l'quipe charg6e de l'6tude a reque 
l'accord de financement du PRMC pour un montant de 4.951 OOOF CFA. Ce montant, 
sert A couvrir les travaux denqu8tes de terrain de Aofit ADdcembre 1993 pour ]a 
constitution d'une base complete de donnees. 

2. Situation des enquCtes sur le terrain 

2.1. Synth~se des caracttristiques des zones enquttes 

Ce chapitre a pour objet de donner une br~ve description des diffrrents 
quartiers couverts dans le cadre du suivi des unitds alimentaires du District de 
Bamako. 

Cette description sera centrfe pour l'ensemble des points d'enqurte sur la 
crdation du quartier, et la situation socio-6conomique. 

Rappelons que depuis le dfmarrage des travaux nous opdrons dans huit 

quartiers. La situation se resume comme suit 

2.1.1. 	Zone industrielle 

La Zone Industrielle dtait un patrimoine foncier des Niar6. L'une des families 
fondatrices de la ville de Bamako. Les Niard, non dispos6s A mettre cette zone en 
valeur, la mettaient A profit par un syst~me de location Ades exploitants agricoles 
(maraichers). 
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A l'ind6pendance, les parcelles ftirent affoct~es de faqon officielle A 
['installation de petites et moyennes industries et comme zone de recasernent de tous 
les nidcaniciens garagistes de la ville. 

Le quartier est essentiellement habitd par les ouvriers et les manoeuvres qui 
travaillent dans les unit6s industrielles et par les ouvriers spcialisds propridtaires de 
garages. A c6td de ceux-ci, vivent quelques families de fonctionnaires, de 
commerqants, de transporteurs, d'expatrids et de jardiniers. Les jeunes fernmes et les 
mrnag0rcs s'adonnent beaucoup plus A la vente d'aliments pr0par~s A.proximit6 des 
unit6s de production et des garages. Le quartier compte plus de cinq mille mdnages 
officiellement recensfs. 

Le quartier bcdn6ficie de l'61ectricit6 et de l'eau courant,- qui sont des moyens 
indispeiisables au bon fonctionnement des unitds de production et des garages. 

L'approvisionnement en c6rdalfes se fait soit au centre ville ou dans les quartiers
priph6riques. le quartier est dquip6 de quelques d6cortique'ises et de moulins 
6lectriques. 

Au debut des enqu tes, l'chantillon comprenait 18 unit6s alimentaires. 

Actuellement le nombre des unitds alimentaires suivies s'6l6ve 15. 

2.1.2. Magnambougou 

Le quartier fut dans le temps une propridt6 fonci re des Sylla. C'est en 1926, 
date de la crdation de la briquetdrie que le quartier a connu son ddbut de peuplement. 
Le quartier doit son nor l'ing6nieur franqais ( Monsieur Moyen) qui a installd la 
briquet6rie. D'ob l'appellation de moyenbougou. Au fil du temps, la deformation 
linguistique de Moyenbougou donna Magnambougou. Les premiers habitants du 
quartier furent les ouvriers qui travaillaient Al'usine. II faudra retenir les ann6es 1930 
comme date de cr6ation officielle du quartier. I1est divisd en deux parties nettement 
distinctes: (Magnambougou-village et Magnambougou-projet). Les honimes sont pour
la plupart des ouvriers, des gardiens, des cuisiniers et des fonctionnaires travaillant au 
centre ville. Les femines s'adonnent au petit jardinage et au commerce. 

Magnambougou dispose d'un centre de sant6 et de deux 6coles fondamentales. 
I1existe dans le quartier quelques moulins mais il est d6pourvu de d6cortiqueuse. 
L'adduction d'eau est effective dans tout le quartier. L'approvisionnement en c6rdales 
se fait soit au centre ville ou Al'intdrieur du marchd situd au centre du quartier. En 
ce qui concerne les activit6s de dfcorticage, les m6nag res le font dans les quartiers 
proches et Ades coots tr s 61ev6s. 

Au d6marrage des enqu~tes de suivi, l'dchantillon d'unit6s alimentaires de ce 
quartier 6tait au nombre de 18. Mais actuellement 14 unit6s alimentaires sont suivies. 
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2.1.3. Niamakoro 

La date de crdation de ce quartier remonte h l'abolition de l'esclavage : Les 
premiers habitants 6taient d'abord installs i l'emplacement actuel de ]a rivi re de 
Diafarana; puis Yirimadio. 

Selon les statistiques du dernier recensement, le quartier est considdr6 comme 
le plus vaste et le plus peupld du District de Bamako avec plus de 40.000 mnages 
recens6s. On y rencont.'e toutes les ethnies et toutes les cat6gories socio
professionnelles : ouvriers, fonctionnaires, agriculteurs, commerqants, manoeuvres et 
m6me des ch6meurs. Son peuplement est de plus en plus grandissant. Les femmes 
pratiquent le petit commerce et les activitds champltres. 

Nimakoro est un quartier dortoir. 11 n'y a pas d'dlectricitd ni adduction d'eau 
cependant il existe un centre de sant6 communautaire et des dcoles. Le quartier est 

dquipd de quelques moulins ; les femmes font le ddcorticage des cdrdales dans le 
quartier de sogoniko ou au centre ville. L'approvisionnement en crdalcs s'effectue 
au centre ville (pour les achats de gros et demi-gros) ou sur Pun des trois march6s que 
compte le quartier (pour les op6rations de d6tail). Les d6marches de viabilisation du 
quartier sont en cours. 

La taille de l'chantillon d'ijnit6s alimentaires suivies est pass6 de 18 A 16 
actuellement. 

2.1.4. Sabalibougou 

Sabalibougou h l'origine dtait une zone d'agriculture appartenant aux 
populations de Badalabougou et du Quartier-Mali. Le premier occupant du lieu fut un 
vieux mossi, ce qui lui a valu le nom de Mossibougou. Plus tard, le quartier fut placd 
sous la tutelle du chef de quartier de Bacodjicoroni. Ce n'est qu'en 1977, que le 
premier administrateur du gouvernorat de Bamako regla de faqon d6finitive tous les 
litiges et conflits entre occupants ; le quartier fut alors appeld Sabalibougou (quartier 
de la tol6rance). 

Jusqu'au mois dejuillet 1993, le quartier comptait 7813 m6nages officiellement 
recens6s par le comitd de rdhabilitation du quartier. Le quartier est cosmopolite. On 
y rencontre des bambaras, (agriculteurs) des bobos, des miniankas, des s6noufos 
(manoeuvres et boys cuisiniers) des touaregs et des maures (forgerons) des woiofs 
(tailleurs) des sonrais et des sarakol6s (commergants) des b6ninois et togolais 
(dMtenteurs de points de vente de boissons alcoolis6es) ; il y a aussi des fonctionnaires. 

Les femmes m~nent le petit commerce et le jardinage. C'est un quartier dortoir 
qui n'a presque pas d'infrastructures. 
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11 n'y a ni 6lectricitd, ni centre de sank,. II existe des moulins qui fonctionnent 
sur gas-oil. Pour les op&ations de dcorticage des cr,,ales, les populations se rendent 
soit A Torokorobougou ou A Kalaban-coura. On note I'existence de deux bornes 
fontaines pour tout le quartier. II y a des 6coles enti0rement construites par les 
populations. Le quartier a un grand rnarch6 pour I'approvisionnement de ces 
populations en cdr6ales. 

Les investigations ont commenc6 avec 18 UA mais l'effectifactuel suivi est de 14 UA. 

2.1.5. Dioumazana 

Le premier occupant de ce quartier 6tait un chef guerrier. A la suite de guerres
fratricides, ce dernier quitta Sdgou pour venir s'installer dans cet endroit en 1890. Le 
quartier doit son nom Acelui du grand-pre du fondateur (Djonmna) et celui de son 
pre (Zan) ; d'ob [appellation actuelle Djoumazana. Ce quartier compte 6800 
n6nages. Les ethnies majoritaires sont, bobos, miniankas, samogos, et s6noufos tous 
agriculteurs. A c6td de ceux-ci vivent quelques families de fonctionnaires et de 
commerqants. Les femmes pratiquent le petit commerce et ['agriculture. 

La viabilisation du quartier est en cours. Les infrastructures sont trbs r0duites. 
II existe une 6cole fondamentale et plusieurs 6coles de base, un centre de santd 
communautaire. le quartier n'est pas encore 6lectrifi6 et ne dispose pas de fontaines 
publiques, il y a des moulins et des d6cortiqueuses qui fonctionnent avec du gasoil.
Les eaux de ruissellements rendent le quartier impraticables en hivernage. Ceci influe 
n6gativement sur les dcplacements des m6nageres. 

Les populations s'approvisionnent en cdrdales au march6 situd dans le quartier
voisin (Fadjiguila). Les travaux de lotissement du quartier ont commencd enjuin 1993. 

L'chantillon d'enqu0te se chiffre A 14 UA suivies. 

2.1.6. Djicoroni-Para 

Ce quartier fut fondd par des maroquiniers venus de Djennd. Ces derniers 
s'6taient d'abord installds ABozola pour la confection de babouches et la r6paration
de vielles chaussures. Ils s'adonn.rent ensuite A['agriculture. Les parcelles situdes sur 
la rive gauche du Niger leur ont W attribu6es. II donn~rent le nom Djicoroni A la 
zone. Selon les estimations de l'actuel chef, le quartier fut fond6 vers les anndes 1853. 

A 1instar des autres quartiers, Djicoroni est habit6 par presque toutes les 
ethnies qu'on rencontre au Mali avec une pr6dominance de malink6s et de 
ressortissants guindens. Ces malinkds et guindens cohabitent avec de nombreux 16preux
qui furent installds dans cette zone sous la premiere r~publique Ac6t de leur centre 
de traitement (Institut Marchoux). Enfin, on note l'existence d'un grand camp militaire 
daiis cette zone. 
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Le secteur concernd par os enqu~tes est estiii, A4000 niucnages environ. Le 
nombre d'immigr6s clandestins est tr~s 6levd dans ce quartier. Le quartier compte 
beaucoup d'ouvriers (menuisiers d'origine guin6enne) des fonctionnaires et des 
commerqants. A c6t de ceux-ci, vit un nombre important de malades atteints par la 
Ipre qui pratiquent tant bien que mal le petit jardinage. Les jeunes femines sont 
r6putdes pour la commercialisation de brisures de ina's, de menthe pour le th6 et le 
petit commerce de tissus. 

Le quartier est loti A.moiti6. Les travaux de viabilisation de la seconde moitid 
sont en cours. II existe un centre de traitement de la I pre. Le quartier est en partie 
d1ectrifid et b6n6ficie d'adduction d'eau. On y rencontre plusieurs moulins et des 
ddcortiqueuses. C'est le quartier qui abrite Alui seul plus de 50 % des fabricants de 
brisures de ma's (gdn(ralernent des jeunes femres). 

Sur les 18 unitds alimentaires suivies au d6but des enquftes, 4 unitds ont 
d6m6nagd dans d'autres quartiers non identifi6s. Ce qui ramne I'dchantillon suivi A 
14 unitds alimentaires. 

2.1.7. Boulkassoumbougou 

Comme son nom I'indique, ce quartier a eu comme premier occupant
Boulkassoum Magassa. Ce dernier fut pendant plusieurs ann~es un fid le adapte de la 
famijie Tour6. A la fin de ses 6tudes coraniques, il demanda As'installer sur I'actuel 
emplacement du quartier Banconi afin de s'adonner Ai'agriculture. Au bout de 6 ans, 
les terres se sont appauvries et ii recula de quelques kilomtres pour dffricher d'autres 
parcelles ; il d6nomma cette nouvelle zone Boulkassoumbougou. Selon l'actuel chef 
de quartier, tous ces vnements remontent A 170 ans. 

Le quartier est cosmopolite. On y rencontre des maures, des sarakol6, des 
bambaras, des snoufos, des bobos etc.. Le quartier comprend deux zones ; une 
premiXre zone qui correspond au premier site du fondateur ; cette zone n'est ni lotie, 
ni 6 ectrifide. 

Puis il y a la zone d'extension qui est dlectrifide et lotie. Selon les estimations 
du quartier. 

Le quartier compte environ 6000 m6nages dont la plupart est en location dans 
ia zone d'extension. 

Le quartier est dot6 d'un centre de .antd communautaire et d'une 6cole 
fondamentale. Ces structures ont ,t, entiRrement financ6es par les populations. II ya 
des dcortiqueuses et des moulins qui fonctionnent avec gasoil (dans le premier site) 
et sur 6lectricitd (dans la zone d'extension). Le quartier dispose d'un grand marchd 
pour I'approvisionnement des populations en c rdales. Le nombre total d'unit6 
alimentaires suivies actuellement est de 16 UA. 
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2.1.8. Bamako-coura Bolibana (Base) 

II fut cr~d par 'es Drav6 qui sont parmi les premiers fondateurs de la ville de 
Bamako. Nos enqutes portent sur une zone commundment appelde Base ; c'est une 
zone militaire appartenant aux bataillons de larnide de l'air et du Ccdnie militaire. 

La population est essentiellement composde de militaires de parents militaires. 
En effet, les soldats et les sous-officiers, i revenu trts limitd ont prdffr logd aux 
abords imm6diats du camp. On y rencontre toutes les ethnies. Le quartier n'a pas de 
chef et la population qui y rdside est une composante du camp militaire. Dans cette 
partie du quartier, l'acc.s Aicertaines unitds alimentaires est trts difficile (probl me 
de lotissement), mais ndanmoins, l'diectrification est assurre. Cette partie de Bamako
coura ne possde pas de d6cortiqueuse si bien que le dfcorticage des c6rfales se fait 
g6ndralement dans les quartiers proches. l'dchantilion suivi est de 16 unitds 
alimentaires. 

2.2. Evolution de la taille de l'chantillon d'enqurte 

Les enquftes de suivi de la consommation des m6nages dans le District de 
Bamako ont d6marr6 en novembre 1992 avec un effectif global de 144 unitds 
alimentaires. 

Du d6marrage, au 30 septembre 1992 I'dchantillon a connu des modifications. 
L'effectif initial d'UA suivi a diminu6. Prdsentement, le suivi porte sur 128 unitds 
alimentaires. 

D'une mani~re gdndrale c'est seulement dans ]a SE 26 (section d'6numdration 
A.Sabalibougou) oii l'dchantillon est complet. Les raisons de la diminution de la taille 
de l'dchantillon dans les autres cas sont entre autres 

les migrations de certaines unitds alimentaires (U.A) dans d'autres 
quartiers c'est le cas de l'U.A 13 de la SE 53 dans la zone industrielle 
et de I'U.A 18 de la SE 63 (Djicoroni PARA) ; 

les cas de force majeure occasionnant un depart ddfinitif de I'UA hors 
District. On peut citer le cas de I'UA 10 de ]a SE 53 en Zone 
Industrielle qui s'est rendue i Barawdli. 

Le refus, de certaines m6nagres de se prater aux enqu tes malgr6 les 
nombreuses actions de sensibilisation. A ce niveau, signalons les cas de 
I'UA 19 dans la SE 53 (zone Industrielle) et I'UA 4 de )a SE 13 A 
Magnambougou. 
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La situation des changements dans les diffc.rentes Sections d'Enum6ration (SE) 
et darts les communes est rdsumne dans Ic tableau ci-aprOs 

TABLEAU: SITUATION GLOBALE DE L'ECHANTILLON D'ENQUtTE. 

Communes Numdro section Echantillon U.A au Echantillon U.A 
d'numdration ddmarrage des suivi en fin 

SE. enqu0tes septembre 1993 

I 46 18 14 

1 59 18 16 

II 53 18 15 

III 35 18 16 

IV 63 18 
 14
 

V 26 18 
 18
 

VI 13 18 
 14
 

VI 39 18 
 16
 

Tota]l 144 128 

2.3. Evolution de la collete des donntes 

2.3.1. Le voletd&penses non-alimentaires 

Les ddpenses non - alimentaires sont aussi importantes que les ddpenses
alimentaires. C'est pourquoi dans le cadre du suivi de ]a consommation, des fiches ont 
6t6 soumises pour cerner les ddpenses non alimentaires des unitds alimentaires. 
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Ces ddpenses sont classdes en trois rubriques : I1 s'agit 

• des depenses quotidiennes li6es Al'achat de certains produits de 

premiire ndcessitd tels que : sucre p6trole, insecticides, thd et les 
coots de transport ; 

0 des d6penses apparaissant avec une frdquence hebdomadaire 

achat de savons, de piles, les frais de blanchissage des habits et 
les frais de participation aux c6r6monies 

• des ddpenses mensuelles que sont : le paiement de loyds, les 

r glements de factures d1ectriques et les frais du personnel 
domestiques (slaire bonnes, gardiens etc..) ; 

* des d6penses annuelles ou rares qui sont relatives A l'achat des 

moyens de transport, de meubles, de construction d'habitat etc..). 

L'objet de la collecte de ces donndes est de compl ter les sdries des donn6es sur 
l'ensemble des charges des unitds alimentaires. 

D'une mani~re g6n6rale, au niveau de I'dchantillon d'U.A. suivies, on 
remarque que les d6penses non alirnentaires sont variables d'une unit6 alimentaire A 
une autre et sont surtout perceptibles dans les unitds Arevenu dlev6. 
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Le constat qui est dtablit en est qu'en hivernage, les ddpenses non alimentaires 
sont r6duites au stricte minimum. L'essentiel des d6penscs pendant cette p6riode est 
orient6 vers le volet consommation surtout. 

2.3.2. Le volet suivi des prix des ctr6ales transform6es 

Le suivi des prix des cdrdales transfornes a commenc6 en Aofit 1993 avec les 
activitds de la phase d'extension de l'tude. 

Les investigations sont effectu6es dans huit marchs suivis par le SIM. Ce sont:
Boulkassoumbougou, Fadjiguila, Magnambougou, Niamakoro, Dibida, Oulofobougou, 
Djicoroni-Para, et Sabalibougou. 

Le suivi des produits transformds a pour objet de connaitre l'volution de leur 
prix et de connaitre le comportement des consommateurs vis-A-vis de ces produits. La 
collecte des donndes continuera sur les marchds jusqu'en fin d6cembre 1993. 

Du d6marrage de cette activit6 A maintenant, les produits transform6s 
g6ndralement rencontrds sur les march6s sont les cdrdales ddcortiqudes ( mil, Sorgho
et mais), les farines de mais, mil, sorgho et les brisures de mil, sorgho et mais. 

I1est important de signaler que le volume en produits est variable d'un march6 
Aun autre. 

Les produits transform6s sont g6ndralement vendus par des femmes qui utilisent 
des mesures locales. Certains commerqants cdrdaliers aussi s'occupent de vente de ces 
produits. 

D'une mani~re g6ndrale, il y a une certaine disparitd entre les march6s du point
de vue de la disponibilitd en produits transform6s. C'est ainsi qu'A Fadjiguila et 
Niamakoro, on ne rencontre que des cdr6ales ddcortiqudes non vanntes par contre, 
tous les produits (brisures, farine, cdrdales ddcortiquds) s'observe sur les marchds 
Dibida, ouolofobougou. 

En ce qui concerne les prix des cfr6ales, on retient qu'en juillet et Aoft, le prix
des cdrdales sches non ddcortiqu6es a varid entre 90 A IOOF CFA/kg. Cependant, 
nous avons constatd une 16g~re baisse des prix Apartir de mi-septembre du prix de ces 
cdrdales qui a tournd entre 85F A95F CFA/kg. 

Par contre, les c6rdales s~ches d6cortiqu6es ont connu une variation de prix de 
125 A150F CFA/kg pour ensuite fldchir entre 120F 140F CFA/kg pour la m~me 
pAriode. 
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En ce qui concerne les farines et les brisures, leurs prix de vente n'ont pas 
connu de variation. Leur vente se fail t l'aide de misures locales (pani) de l'ordre de 
25 A50F CFa selon le type. 

La difference peut simplement se faire sentir au nivcau du poids des produits 
transforms scion ]a teneur en cau que le consommateur ne peut pas maitriser. 

Enfin, le debut du mois de Septembre adte marque par une forte hausse du prix
de riz sur l'ensemble des marches suivis. Toutes cat6gories confondues, ie riz se 
vendait Acette periode entre 180F CFA . 200F CFA sur ces marches. 

L'analyse de ['ensemble des donnes collectes nous permettra de connaitre le 
niveau de consomniation de c6rdales des ninages en cette periode d6favorable. 

2.3.3. Volet restauration 

Ce volet prend en compte 'ensemble des repas pris hors de l'unitd alimentaire 
par ses membres. Les investigations nous ont permis de constater que les individus 
sont gendralement absents pour L,petit d6jeuner et le dejeuner. Les raisons dvoqudes 
sont essentiellement does aux horaires de travail (pour ceux qui travaillent dans des 
entreprises) et des impdratifs de temps pour ceux qui exercent des professions 
libdrales. 

Les informations sont recueillies dans toutes les unit6s alimentaires. 

Elles portent sur l'inventaite des individus absents pour un repas donne, le type 
de plats consommes en dehors de I'UA, la qualitd, et les prix. 

2.3.4. Evaluation des crales transform~es 

Des 6chantillons de sorgho ddcortiqud ont t6 prdsentds aux mdnag~res et aux 
chefs d'unites alimentaires. I1s'agit du CSM 388, du CSM 63 et la varidt6 non 
dpurde. 

Dans un premier temps, chaque mdnag~re devrait se prononcer sur le choix 
d'une crale en fonction du prix indiqud sur Ia fiche d'dvaluation variant de 130F A 
145F CFA le kg. 

En deuxi me position, c'est le chef UA qui fera son choix entre CSM 388 non 
ddcortiqu6 et CSM 388 ddcortiqud, ensuite entre le non dpurd d6cortiqud et le non 
6purd non ddcortiqu6 enfin entre le non 6purd grain et le CSM 388 grain. 

Le travail a commence au cours du mois d'Aoit. I1a pour but de connaitre les 
intensions d'achat des diffdrents acteurs pour les diffdrents types de crdales en 
fonction des prix proposes. 
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I!faut retenir que le choix des produits au cours des exposds nous a paru trop 
subjectif et les rdalitds different d'une U.A h l'autre. 

En effet, dans beaucoup de cas :UA 16 de la SE 35 et I'UA 6 de la SE 53, les 
chefs d'i iit6s alimentaires prdferent les crales non dcortiqudes pour ]a simple 
raison qu'ils pourront b6ndficier du son quand l'opdration de dcorticage est effectu6e 
h leur propre niveau. Par contre, certaines unit6s alimentaires pr6ferent toujours le 
sorgho d6cortiqud malgr6 ]a variation de prix pour des raisons de facilitd dans leur 
transformation et leur pr6paration. 

Cette 6valuation se fera dans toutes les U.A, enquet6es et l'analyse de 
I'ensemble des donn6es pourra nous orienter tr~s clairement sur ]a pr6f6rence des 
:onsommateurs. 
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Conclusion 

Les activitds de collectes des donn~cs se poursuivent normalement dans les 

unitds alimentaires. Cependant, il est important de signaler que l'6chantillon 
initial a 6t6 reduit soit pour des raisons de d~menagem -nt suite aux travaux de 
viabilisation de certains quartiers ou au refus des menageres de se preter aux 
enquftes. 

Les prochaines semaines seront marqu6es par le traitement et I'analyse des 

donn6es d6jA, collect6es et nettoydes notamment en ce qui concerne les aspects 
production de mais. 

D'une mani re gdndrale une certaine tension a pu 8tre observde sur l'ensernble 

des marchds et entrainant la hausse des prix des c6rdales au courant AoOt 1993. 

Le suivi des prix des cdr6ales transform6es sur les principaux march6s ainsi que 

l'dvaluation de la prdf6rence du consommateur pour les diff6rents produits 
transform6s sont indispensables pour la compr6hention de certaines situations. 

En ce qui concerne I'dvaluation de la composante technologie, on peut retenir que 

* Les deux crit~res fondamentaux d'acceptabilM des farines sont la 

propretj el la finesse du produit. Ainsi, ilfaut les fabriqueriz l'aide 
d'un moulin A marteaux muni d'une grille d'ouverture de maille 
infirieure h 1 mim. 

0 L'ensachage correct des produits aussi est un facteur trks important 

pouvant empacher toute contamination des farinespar les parasites. 
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Le grain tendre de mo's conmne Tuxpeno est recomnnand6 pour 

am liorerla finesse granulon6triquede la farine. 

* 	 Les grains de sorgho i pericarde colorg comme CSM 63 sont 

diconseills en mati~re de dicorticagemncanique semi-industriel. 



ANNEXES
 



TABLEAU 1 : ANALYSE DES FARINES DU PRE-TEST
 

Farine int(grale Farine CERECOM 
(grains entiers) Ordinaire Extra 

Teneur (% b.s) en proteine 9.2 9.4 

_11.4Fibre (NDF) 11.7 

Fibres (ADF) 3.5 3.1 

Mati~res grasses 5.7 6.7 

Cendres 1.2 1.7 2.2 

Granulom6trie Refus A500 um 
(% b.h.) 13.1 0 

G 50 (um)* env. 250 env. 250 

Test de consistance du T6 ** 1.5 3.75 4.25 

* Maille du tamis qui retient 50% du produit 
* Echelle de notation h6donique : 1 tr6s bon, jusqu'A 5 mauvais 



TABLEAU 2: EVALUATION EN LABORATOIRE DE LA TEXTURE DU TO PREPARE
 
A PARTIR DE FARINE CO-PRODUIT 

Echelle h~donique I Irs hon, jusqu'.t 5 trLs mauvais 

Ancien stock 

Type de farine mini-t6 

(150g) 

mini

(log) 

test 

100 % CRECOM ordinaire 4.2 5 

75 % CERECOM ordinaire 3.5 4.9 

25 % brisures rebroy6es 

50 % CERECOM ordinaire 
+ 50 % brisures rebroy6es 

25 % CERECOM ordinaire 
+ 75 % brisures rebroy6es 

2.5 

2.2 

4.5 

5 

Nouveau stock 

Mini-tb 

(150g) 

2.2 

2 

1.5 

1.5 

Mini-test 

(log) 

4.5 

4.5 

4.3 

3.2 

'by
 



TABLEAU 3: ANALYSE CHIMIQUE DES FARINES DU GRAIN DECORTIQUE TIEMANTIE 

Farine complte Farine co-produit de 
brisures et semoules 

Lipides (% b.s.) 3.16 4.82 

Cendres (% b.s.) 1.08 1.50 

Arnylose (% amidon)* 22.3 20.3 

* En consid6rant une teneur en amidon thorique de 90 % (b.s) 



TABLEAU 4: TEST DE STABILITE DU TO DES FARINES APRES CONSERVATION
 

Durke de conservation (j) 
Farne 

Tuxp~no nd* 
Conditionnement 

Papier 
1 10 

2 
15 
1.5 

22 

2 
29 

3 
36 
1 

42 

3.5 
49 

3.5 
Tuxpdno d** "_1.75 1.5 1.5 1.5 1.5 3 4 4 
Tuxp~no d recycl6 1.25 1.5 2 2 2.5 4 4 
Tuxpkno nd Plastique 1.5 1.5 1.5 2 3 3 3.5 3.5 
Tuxp6no d 1.25 1.5 1.5 1.5 1 1.5 3.5 3.5 
Tuxp~no nd Jute 1.5 1.5 1.5 1.5 1 4 4 4 
Tuxp~no d 2 2 1.5 1.5 1 4.5 4.5 
Tuxp~no d recycl6 ,,_ 1.5 2 1.5 1 1 3.5 3.5 
Moyenne 1.45 1.63 1.64 1.69 1.75 2.13 3.81 3.81 

*nd : non d&cortiqu6 

** d : dcortiqu6 



tLEAU 5: DURETE DES GRAINS DE MAIS ET GRANULOMETRIE DES FARINES PRODUITES 

Farines brutes* Farines co-produit* 

Grain TZ-ESR-W Tuxp~no SR 22 TimatiM DMR-ESR-Y Timati6 D&ortiqu6 

non dec. dec. dec. dec. dec. Non recycle Recycle 
blanc blanc Manc jaune jaune 

Nylon-tMm6 32 42 33 25 28 32 42 

m[ougou-t~m4 20 10 14 33 26 10 4 

tiretM (PSI)** 41 47 41 42 
Dur Moyen-dur Dur Dur 

arine brute : grain (d&ortiqud ou non) r6duii en totalit6 en farine 

trine co-produit : grain broy6 grossi~rement puis tamis pour s6parer les brisures, semoules et farines co-produit 

D)dtermin6 sur d'autres lots des nimmes vari6t6s au laboratoire de Technologie des CUr6ales CIRAD/CA (Louis-Alexandre, 1991). 



TABLEAU 6: 	 ANALYSE PHYSIQUE ET ORGANOLEPTIQUE DES FARINES DU 
PREMIER TEST A GRANDE ECIIELLE 

Farine de ma'is jaune Farine de mais blanc 

Dcortiqu6 Non Ddcortiqu6 Non
 
dcortiqu6 dccortiqu6
 

Granulomrtrie (% b.h.)*
 

Tamis de laboratoire
 

< 250 am 1.4 0.7 0.5 0
 
< 4 25 ym 2.8 8.4 0.6 0
 
* 825 ym 96.2 96.2 52.2 43.6
 

Tamis traditionnels
 

* Nylon-trmd 	 3.1 25 19 31
 
> Mougou-t6m6 3.1 34 45 45
 

Texture du t6** 3.7 3.4 
 2.7 	 3.3 

* : passant au tamis ; > refus au tamis 
** Echelle h6donique apr6s fabrication du mini-t6 : I tr s bon, jusqu'i 5 tr~s mauvais 



TABLEAU 7: 	 RESULTATS D'APPRECIATION DES CONSOMIMATEURS LORS DU 
PREMIER TEST A GRANDE ECHELLE 
Echelle h6donique (inverse de celle utilis6e en laboratoire) 
5 trbs favorable, 1 pas du tout favorable 

MaYs jaune 	 MaYs blanc 

Dcortiqud Non D6cortique Non 
ddcortiqu _ d6cortiqu6 

Jugement des farines 

Texture (granulomdtrie) 2.9 2.8 2.9 2.8 

Couleur 4.7 4.3 4.6 3.9
 

Propretd 4.7 4.3 4.7 4.5
 

Odeur 4.6 4.0 4.5 4.2
 

Jugement du t6
 

Couleur 4.7 4.2 4.7 4.0
 

Odeur 4.7 4.1 4.5 4.5
 

Fermet6 4.8 4.4 4.6 4.3
 

Rendernent 4.8 4.4 4.7 4.6
 

Temps de pr6paration 3.1 2.9 3.0 3.0
 

Jugement de la bouillie
 

Couleur 4.7 4.3 4.7 4.1
 

Aptitude b.la granulation 3.6 3.6 3.2 3.5
 

Goft 4.7 4.8 4.3 4.3
 

Temps de prdparation 3.3 3.0 3.1 3.2
 



TABLEAU 8: 	 RESULTATS D'APPRECIATION DES CONSOMMATEURS LORS DU 
DEUXIEME TEST A GRANDE ECIIELLE 
Echelle h6donique (inverse de celle utilis6e en laboratoire): 
5 trs favorable, jusqu'i 1 pas du tout favorable 

Produit d6cortiqud Produit non ddcortiqud 

Jugement des farines 

Texture pour le t6 	 4.2 3.9 
Texture pour ]a bouillie 3.6 	 3.3 

Couleur 	 4.9 3.9 

Proprex 	 4.8 4.2 

Jugement du t6 

Couleur 4.9 3.9
 
Odeur 4.7 4.2
 

Fermetd 4.8 4.2
 

Gout 
 4.7 	 4.2 

Jugement de la bouillie 

Couleur 4.8 3.8
 

Gofit 4.3 3.7
 

"Quantitd de sucre" 2.7 2.5
 
Facilitd de granulation 2.9 
 2.6
 

Temps de pr6paration 3.0 
 2.9 



TABLEAU 9: RESULTATS D'EXPERIMENTATION DES DECORTICAGES 
NIECANIQLTES (Types Engleberg) El' MANUELS (pilon) REALISES A 
BAMAKO 

MaYs jaune MaYs blanc Sorgho Mil 

Dcorticage m6canique (6 lieux) 

Perles au &corticage (% b.s.) 21 24 25 23 

Teneur en eau finale (% b.h.) 9.1 8.2 8.0 7.4 

Dkcorticage manuelle (8 m~nag'eres) 

Pertes au d6corticage (% b.s.) 15 18 14 25 

Teneur en eau finale (% b.h.) 10.5 10.9 11.1 11.4 


