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Résumé

Le gambari-lifin est une farine issue du mais décortiqué-dégeritigéatpour préparer la pate (owo) ou entrant ggtnent dans la
boulangerie et la patisserie. Cette étude viseactaiser d’'une part, le procédé traditionnel delpction dugambari-lifin a travers une
enquéte technologique auprés des productrices-usagget d’autre part, la farine aux plans physhimiques et rhéologiques. De plus,
I'effet de quatre variétés dont une locale (Gnoeti¥rois améliorées (DMR-ESR-W, QPM Faaba et TZM-sur la qualité physico-
chimique et rhéologique de cette farine a été évalu’exception du décorticage-dégermage et dadature, I'activité de production de
gambari-lifin est essentiellement assurée par les femmé%6(des répondantes, N334ui sont majoritairement de I'ethn@oun
(71%) et dans une moindre mesure ¥esuba (16%). Selon les productrices-vendeuses (96% ¢@gs)e les clients/consommateurs
préferent une farine trés blanche possédant usditi@ granulométrie et un godt Iégérement acids. dpérations unitaires comprennent
'humectage (aspersion d’'eau a la main), le décagt/dégermage, le vannage, le trempage, la mouétugchage au soleil et le
tamisage. La luminance/blancheur (L*) gmbari-lifin des marchés varie entre 82,12 - 86,12 et la ¢paméirie médiane des particules
(Gm50), entre 152,8 et 190,7 um, confirmant aiasidbservations des enquétées. A I'exception ddereant en farine, aucun effet
variétal significatif au seuil de 5% n’a été mis @ridence sur les paramétres physicochimiqueséatlabiques degambari-lifin; la
variété locale (farineuse) a donné le rendemeplig élevé (73,1% contre 60,2 - 64,4%). Ces résuttgisument que toutes les variétés
(locales et améliorées) pourraient étre utiliséms . production dgambari-lifin et donneraient des pates répondant aux exigemses d
consommateurs. Toutefois, des études complémentsirele plan sensoriel et physicochimiques etd&utres variétés de mais sont
encore nécessaires.

Mots clés: Gambari-lifin - Mais - Farine- mouture

Abstract

Gambari-lifin is a maize flour made from shelled-degermed grasesl to prepare a dough called owo or partialgdus bakery and
pastry. This study aims to characterize the trawliti processing techniques, and the quality atetbofgambari lifin through a survey
among producers and sellers, and to evaluate tymquithemical and rheological properties of thimfl In addition, the effect of maize
varieties (local: Gnonli and three improved DMR-RESW, and QPM Faaba TZPB -SR) on the physicochenaadl rheological
properties of the flour was investigated. Apartnirghelling-degerming and milling, the processingafmbari-lifin are undertaken by
women exclusively (74 % of respondents, N = 34) \ah® mostly from ethnic group Goun (71%) and tessér extent Yoruba (16%).
According to the producers (96% respondents), custs/consumers prefer a very white flour with vemyall particle size and light sour
taste. The unit operations include wetting (watgrag by hand), shelling/degerming, winnowing, sagkimilling, sun drying and
sieving. The luminance/whiteness (L*) ghmbari-lifin from markets varied between 82.12 and 86.12, wiméglian particle sizes
(Gm50) varied between 152.8 and 190.7 um; thisoissistent with surveys data. With the exceptiommilfing yields, no significant
varietal effect at the 5 % level was highlighted tbe physicochemical and rheological parametergamfbari-lifin, the local variety
(floury) giving the highest yield (73 % yield vess60.2 to 64.4 %). This suggests that all vasefiecal and improved) could be used
for gambari-lifin production that could be used to prepare dough rireets the requirements of consumers. Howeversuoars’
acceptance and other relevant physicochemical sesignd the test on other maize varieties shoulohtertaken.

Keys wordsGambari- lifin- Maize - flour - Milling
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Caractérison du procédé degambari-lifin (farine de mais décortiqué-dégermé) et influenceeda variét

de mais sur la qualité physico-chimique ehéologique

1. Introduction

La production mondiale de mais en 2010 est évaluée
840 millions de tonnes, ce qui le place en prempiaee
devant le riz (696 millions de tonnes) et le bl&36
millions de tonnes) [1]. En Afrique de 'ouest, Négeria

est le premier producteur de mais, avec 9,18 mdlide
tonnes en 2011[1]. Dans les autres pays Ouestafsic
les superficies consacrées a la production du roaf's
fortement augmenté, notamment dans les bassins de
production du coton au Bénin, au Burkina-Faso et au
Mali. Il demeure la premiére céréale locale du Bghuin
devant le sorgho avec une production nationale G0 2
de plus d’'un million de tonnes (1012630 tonnes). [2]
Parmi les produits dérivés, on rencontre des pétes,
boissons et bouillies [3] mais également des pales,
produits grillés ou étuvés. Il a été ainsi dénombné
guarantaine de recettes a base de mais au Bénin,
regroupant les produits traditionnels de premiére
transformation (farines kfin », pates fermentéesogui,
mawe», etc.), les produits de deuxiéme transformation
(péate cuite ordinairedwad', bouillies, l'akassa etc.) et
différentes boissons [4]. Parmi ces dérivés, lanéade
mais 'lifin" occupe une grande place dans l'alimentation
des populations, servant a la préparation de l& pat
«owo» [4]. La transformation du mais en péate de type
owo est également bien connue sous différentes
appellationgtuwo, t6, aseda, ugali, mudddans les pays
Ouest-Africains [5].

Au Bénin, le tifin" est le nom générique des farines non
fermentées de mais comprenant des farines ordinaire
(grains secs entiers moulus), des farines de grairfiés
(grains entiers ayant subi une cuisson a sec,rpaigdus)

et des farines de grains décortiqués et dégernes, |
"gambari lifin'. A la différence de la farine de mais
décortiquéetuwo du Ghana [6], le gambari-lifin" est
Iégérement fermentée du fait du trempage desdpitt la
mouture engendre une farine relativement humidesgui
ensuite séchée au soleil ardent durant une jou/iési,

la production (le séchage en particulier) agmbari-
lifin" reste dépendante des variations de température
(ensoleillement). De plus, les opérations de déame-
dégermage et de mouture affectent la qualité
nutritionnelle et technologique dewo de mais [6], une
farine proche degambari-lifin". Contrairement a la farine
ordinaire des grains entieréifid) qui a fait 'objet de

143
nombreuses études [4], legdmbari-lifin", a notre
connaissance, n'a fait l'objet d'aucune étude de

caractérisation malgré son importance socioéconasmiq

Le gambari-lifin est une farine noble, de premiére classe
gu'on prépare au cours des grands événements
(cérémonies de mariage, de décés et autres fétes
particulieres) en pate de typewo [4]. Selon nos
observations préliminaires, il peut é&tre également
incorporé jusqu’'a 15% (pain) et 50% (gateaux) dans
farine de blé pour fabriquer le pain ordinaire @s |
patisseries.

En effet, le gambari-lifin" fait I'objet d’'une intense
activité commerciale au niveau national et intaometl
(Gabon, Nigéria). Il est livré/vendu dans des eialgals

de récupération en portions de 25 kg, parfois etiqrs
inférieures a la demande du client. Le procédé de
production differe de celui deliéin » [4] et de celui de
tuwo de mais [6]. A cause de la particularité du précéd
de 'gambari-lifin® par rapport aux autres variantes de
farines entieres de mais et surtout de limportance
socioéconomique de cette farine, il est nécessaire
d'appréhender le systéeme technique de productien, d
caractériser le procédé et la farine.

Par ailleurs, seul le mais constitue la matierempre
pour la production degambari-lifin". Plusieurs variétés
de mais (locales et améliorées) sont en culturBemin
mais leur utilisation dans la production dgrmbari-lifin"
n'est pas encore documentée. Des auteurs ont téppor
I'effet des cultivars de mais sur la qualité defdane
«lifin » [4] et celle de la pateawo » dérivée. De méme,
l'influence de la granulométrie deiwo de mais sur les
caractéristiques texturales de la pate dérivéé a@&luée
[6]. Il est probable que l'usage des variétés désraatres
gue celle de prédilection pour la production darhbari-
lifin" génere de nouvelles informations permettant de
mieux les valoriser. Le présent travail vise a cinaser

la technologie traditionnelle de production de #airfe
gambari-lifin, a évaluer ses caractéristiques physico-
chimiques et rhéologiques ainsi que I'effet dedaé&té de
mais sur la qualité du produit.

2. Matériel et méthodes
2.1. Matériel végétal
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Neuf (09) échantillons de farine dgdmbari lifin’, ont

été achetés auprés des productrices-vendeuses et
revendeuses dans les deux principaux marchés (éarch
central et le marché Ouando) de Porto Novo. Ces
échantillons ont été conditionnés dans des sachets
polyéthyléne et conservés a 4 °C. lls sont rameénés
température ambiante du laboratoire avant leuisatibn

pour les essais et les analyses.

Outre les farines dgambari-lifin* collectées dans les

marchés, quatre variétés de mais ont été offededep

Centre de recherche sur les cultures vivrieresad’Nord-

Bénin) a savoir ;

- Une variété locale (Gnonli), caractérisée par damng
petits et non dentés avec un albumen plus farineux,
tendre et un péricarpe mince ;

Trois variétés améliorées (QPM Faaba, DMR-ESR-W,

TZPB-SR) caractérisées par des grains plus gras ave

un albumen vitreux, dur et un péricarpe plus épais.
2.2.Enquétes sur le systéeme technique de production

Une enquéte par ratissage systématique a étésedlms

les deux grandes villes du Bénin (Cotonou et Pooies)
aupres de vingt cing (25) productrices-vendeuses de
Gambari-lifin dans les marchés (central et Ouando) a
Porto-Novo et neuf (9) revendeuses dans le marché
Dantokpan (Cotonou). Des informations qualitatioes

été collectées sur la production, la commerciatisates
attributs de qualité ainsi que les données
sociodémographiques des acteurs.

2.3.Phase expérimentale
0 Suivi de production d&ambari-lifin

Cing productrices ont été suivies sur leur site de
production pour identifier les parametres et vdeab
technologiques permettant de caractériser le peoct
production deGambari-lifin. De méme, la variation de la
température au cours du séchage a été enregistrée a
moyen d’'un enregistreur de température (Maxim dyutt
High temperature DS1922E, Gamme de températures :
+15 & 140 °C).

o Influence de la variété de mais

Le gambari-lifin a été produit avec l'aide d'une
productrice vendeuse expérimentée suivant la
technologie traditionnelle. Ainsi, 4,5-5,0 kg de
chaque variété ont été pesés dans des seaux en
plastique, puis transformés egambari-lifin. Les
guatre variétés ont été transformées successivement

dans lintervalle d'une heure. Deux productions
(répétitions) ont été réalisées par variété. Lesda
produites ont été conservées a 4 °C environ
jusqu’aux analyses.

2.4. Analyses physicochimiques

La couleur des farines a été déterminée avec un
chromametre Minola CR-400 (Konica Minolta Sensing,
Inc, Osaka, Japan). La granulométrie a été détéersar
des échantillons de 25 g a l'aide d'un tamiseurarb
(Retsch AS 200) muni de quatre tamis d'ouverture de
mailles décroissantes de 300 um, 180 pm, 112 ué3 et
um. Le pourcentage de passant (PP) de I'échantdlon
travers chaque tamis a été déterminé.

La teneur en matiére seche des échantillons deefarété
déterminée par séchage a I'étuve (Heraeus T 504Rpa
°C pendant 72 heures suivant la méthode AACC 44-15A
[7]. La teneur en cendres et en protéines brutésetin
déterminées [7].

2.5. Détermination des propriétés rhéologiques

Le comportement a la cuisson des échantillons deefa

de mais a été déterminé au moyen d'un Viscosimétre

(RVA Model 4, Newport Scientific, Australia). Les

mesures des viscosités ont été effectuées en deux

répétitions sur une suspension aqueuse a 8% dérmati

seche. Le cycle thermique comprend :

- un équilibrage a 35 °C pendant 1 minute;

- un chauffage de 35 a 95 °C a 6 °C /mn, un mairtéen
température a 95 °C pendant 5 minutes ;

- un refroidissement de 95 a 50 °C & raison de 6 AC/m

L'indice de solubilité et le pouvoir de gonflememit été
déterminés en deux répétitions sur 28 g de suspensi
aqueuse a 4% de matiére séche (1,29 g de matighe sé
pour 28 g de mélange). Le cycle thermique suivi
comprend :

- un équilibrage a 35°C pendant 1 minute;

- un chauffage de 35 a 90°C, a 6°C par minute;

- un chauffage a 90°C pendant 30 secondes.

Aprés le cycle, la suspension est immédiatemergéeer
dans les tubes qui sont placés dans un godet, puis
centrifugée a 3000 tours durant 15 minutes.

Le surnageant et le culot sont alors séparés. dig s
ensuite séchés a I'étuve a 105 °C pendant 48 hequuiess
l'indice de solubilité et le pouvoir de gonflementt été
calculés4].

2.6. Analyses statistiques
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Les données d’enquétes ont été traitées a I'aidegiciel
SPHINX PLUS Version 4.5 (Copyright 2003-2006). Les
statistiques descriptives ont été calculées suddemées
d’'analyses physiques, biochimiques et rhéologiquex
le logiciel Microsoft Excel. Des analyses de vac&n
(ANOVA) a un critere (variété) ont été réaliséeupo
tester I'effet variétal sur chaque paramétre.

3. Résultats et discussion
3.1. Caractéristiques socio-démographiques des
productrices

L'activité de production de dambari-lifin® est
essentiellement assurée par les femmes (74%
répondantes, N=34) majoritairement dans la traicihge
de 30 a 50 ans (70,2%), avec 5 a 15 ans d’exedsce
cette activité pour 60,4% des répondantes et audiePR0
ans pour 15%. Parmi les productrices-vendeuses, on
rencontre des grossistes (16%, N=25) qui vendemtesu
site de fabrication et ne livrent leur production’ayx
revendeuses ou a l'exportation vers le Gabon ou le
Nigéria. Outre les productrices-vendeuses, d'autres
femmes, essentiellement de Cotonou, s'investissent
uniqguement dans la vente (26%, N=34); elles achéten
"gambari-lifin" chez les productrices grossistes a Porto-
Novo pour les revendre. Bien que l'activité soitrdioée

par les femmes, des hommes interviennent dans les
opérations de décorticage-dégermage et de mouture e
prestation de service. Dans la zone de productamtg-
Novo), les enquétés appartiennent aux groupescetbsi:
Goun(71%, N=34),Yoruba(16%), Nagot (9%) eBariba
(4%). Le niveau de scolarisation est tres faibleca65%

des productrices enquétées analphabétes, 19% agant
niveau du cours primaire et 9% cours secondaire.

des

3.2. Description du procédé technologique de "gambari-
lifin"

La figure 1 montre le diagramme technologique de
gambari-lifin. A I'exception de la double mouture
observée chez certaines productrices (20% des
productrices), les opérations de transformatiomais en
gambari-lifin sont similaires chez les productrices
enguétées. Selon 80% des répondantes, les opération
unitaires comprennent successivement le triageAgan
'humectage, le décorticage/dégermage, le vannage,
trempage, I'égouttage/lavage, la mouture, le sézhag
soleil et le tamisage. L’humectage des grains &epfa
aspersion des grains a la main et ne nécessiteupas
lavage observé dans le cas mhaweou les grains sont
lavés avant d'étre décortiqués [8]. Selon les mersmjui
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utilisent la machine Engelberg, cette opératiorlifade
décorticage-dégermage du mais pour obtenir deg grit
bien propres. Le séchage de la farine humide idsuka
mouture des gritz trempés constitue I'étape la plus
critigue dépendante de [I'ensoleilement et de
'environnement (salubrité des lieux). La farinenfide

est étalée en couche mince sur des nattes ou dessde
toiles cirées, puis séchée le jour méme de la mtamu
afin de Ilui conserver la blancheur désirée par les
consommateurs. Celle-ci dépend fortement du
tamisage/vannage et du séchage. En effet, 60% des
productrices estiment que I'étape du tamisage assur
I'élimination compléte des germes, sons et rendardi la
farine plus blanche que la farine de mais non diéegre.
Selon 72% des productrices, les temps pluvieux @u n
ensoleillé constituent I'une des contraintes masux la
production; ce qui les oblige parfois a reporter la
production lorsque le temps est menagant ou enaore
prolonger la durée du trempage des gritz lorsque la
production est déja en cours; le cas échéant, elles
renouvellent l'eau du trempage pour limiter la
fermentation.

La figure 2 montre la variation de la température a

niveau de la farine au cours du séchage. L'amitde
variation de température 24,6 °C (24,5-49,1 °Cistr
élevée, est une preuve de l'inconstance de ceémtpn.
Lorsque la farine est bien séchée, elle peut &mnsarvée
pendant une période de 4 mois a 1 an (85,7% des
vendeuses). En ce qui concerne le tamisage, disddns

la majorité des cas (65% productrices) en deuxedtapn
premier tamisage avec un tamis de maille élevég (0O,
mm), suivi d’'un second tamisage avec tamis plusdén
maille d’environ 250-350 um. Finalement, on obtiene
farine fine, trés blanche qui sont des criteresqdalité
désirée par les clients selon 74% des enquétées.
Globalement, un cycle de production dure 48 a 12dw
I'étape la plus courte, 'humectage, dure enviromim
alors que le trempage des gritz dure 24-40 h.
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Fig. 2. Variation de la température giembari-lifin au cours du séchage

3.3. Caractéristiques physicochimiques des farines
gambari-lifin collectées au marché

Farine humid

'
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Fig. 1: Diagramme technologique gambari-lifin
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Une grande variabilité a été observée au niveda tslle

des particules entre les différentes farines caes dans
les marchés, avec la granulométrie médiane (Gmb50)
variant entre 153 et 192 um (Tableau 1). La granétoe
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médiane (Gm50) a été définie comme étant la mdille
tamis laissant passer 50% de la farine [9]. Le thst
conformité réalisé sur la série des Gm50 calculéesle
qgue les Gm50 deggambari lifin" sont conformes a ceux
obtenus sur la granulométrie des farines de mdisren
"lifin" collectées sur les marchés de Cotonou dont les
Gmb50 variaient entre 125 et 200 um [Eh se référant a
la grille de classification des farines de maiseerit], la
plupart des échantillons dgambari-lifin collectés sont
des farines fines, avec la granulométrie médiangeant
entre 125 et 200 pm.

Tableau 1
Répartition granulométrique des farines des marchés
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» Caractéristiques physicochimiques des farines
collectées

Les valeurs moyennes des teneurs en matiére séeme e
cendres de des farines étaient respectivement (3e9%7
(base humide : b.h) et 0,33 % (base séche, b.bledia

2). En comparant la teneur en cendregdmbari-lifin &

celle de la farine de mais entidifiti "[4], on peut estimer

a pres de 75% la perte en cendres enregistréeuas de

la production (0,33 contre 1,3%, b.s). La faibléeua du

taux de cendres est probablement liée a linterd@g
opérations de décorticage-dégermage et de tamisages

Pourcentage cumulé de passant au

(?iz’r‘]“zz‘” travers des tamis de mailles (um) ﬁé%?ifeméﬁﬁ'go puisque la teneur en cendrestdwo, une farine de mais
marché 63 112 180 300 (um) décortiqué-dégermé [6], était largement supérieare
e— 16 %6 59 a3 162 celles de nos échantillons, I'amplitude étant Q@W7%
Fm 2 13 18 48 - 102 (b.s). Malgré le décorticage et le dégermageambari-
Fm 3 23 34 54 28 166 lifin contenait une teneur en protéines relativemenééle
Fm a4 15 93 2 82 150 (8,23%, b.s) contre la gamme de 2,9 a 4,0% (b robe
s 16 08 - 84 164 pour tuwo [6]. Toutefois, cette teneur est inféregea celle

m . . s . .
Fm 6 14 93 - g4 167 de la farine lifin" qui était de 10,3% (b.s ; [4]) indiquant
une perte de 20% (b.s) au niveawgdenbari-lifin.
Fm 7 17 31 49 74 184
Fm 8 16 22 49 72 184 Tableau 2 :
Fm 9 14 20 70 86 153 Composition physicochimique des échantillons dénéagambari-lifin
des marchés (n=9)1
Moyenne 15 23 64 85 158 Gambari Matiere Cendres Teneur en Couleur
Ecart type 1 4 8 2 6 lifin du Séche (%, b.s)  protéines (AL)
* :Fm : farine du marché marché (%, b.h) (%, b-s)
R Central Moyenne 87,87 0,25 8,01 82,12
E.T2 0,92 0,05 0,44 1,54
Moyenne 86,73 0,4 8,44 86,12
* Lacouleur Ouando ET 0,25 0,07 0,63 0,76
Moyenne 87,30 0,33 8,23 84,12
Le tableau 2 présente les paramétres de couleur Maiché ET 0,47 0,01 0,13 1,15

gambari-lifin vendu sur les deux grands marchés de
Porto-Novo. Les farines avaient une couleur tresidie,
avec AL (luminance) moyenne égale a 82,12 pour les
farines du marché central et 86,12. Ces valeurs son
proches de 85,1 obtenue sur la farine de maisrentie
collectée sur le marché de Cotonou [4] mais inf&gs a
celle rapportée par des auteurs qui donnait unename

de 90,02 [6]. De plus, ces derniers ont rapporté lqu
luminance croissait en fonction de la finesse de la
granulométrie de la farine. La blancheur et ladseesont
des criteres de qualité importants qui déterminent
I'acceptabilité d’'une farine céréaliere seche [&s deux
parameétres sont étroitement liés : d’'une partaiéetdes
ombres portées par les particules dépend de lagynsle
celle-ci ; d’autre part, I'indice de réfraction @elumiére a
travers les particules est fonction de leur tajle La
farine apparait ainsi d’autant plus blanche qu’ebe plus
fine [6].

Nombre d’échantillons de farine de marché analysés
2ET : Ecart type

3.4.Propriétés rhéologiques des farines du marché
L’amplitude de variation du pouvoir de gonflemehtde
l'indice de solubilité des farines collectées denmarché
était respectivement 5,9-6,87% et 3,79-5,12% (Teable
4).

Les viscosités maximales des farines des marchés on
varié entre 80,4 et 83,4 uRVA pendant que les valeu
obtenues pour la viscosité finale fluctuaient eifdd,2 et
113,6 uRVA. Ces valeurs étaient plus faibles quese
observées pour tuwo de mais, avec des amplitudes de
97,7-143,6 uRVA et 159,1-167,3 uRVA respectivement
pour les viscosités maximale et finale [6] Le tesie
comparaison des deux séries de farines n'a réugéna
différence significative entre les viscosités dasnes des
deux marchés. La méme tendance a été observédapour
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viscosité minimale des farines du marché centrélg1
URVA) et celle des farines du marché Ouando (13
URVA). La stabilité de I'amidon qui représente legce

de désintégration de I'amidon dd a I'éclatement des
granules [10], était de 64,5+7,6 uRVA pour lesrfas du
marché central et 70,3 + 3,4 uRVA pour les farides
marché Ouando. Les valeurs de l'indice de gélificat
(setback 1) obtenues pour les faringambari-lifin du
marché étaient comparables a celles des fatings du
Ghana dont les valeurs fluctuaient entre 76,0 €8 88
URVA [6]. Les températures d’empesage des fariress d
marchés, étaient dans I'amplitude 71,1-74,6 °C vigse
sur tuwo, mais plus faibles que la valeur moyenne
rapportée pour les farines de mais entier (79,7Négo ;

Tableau 3

Propriétés rhéologique des farines collectées

1997). En somme, la faible variabilité inter etrant
marchés des parametres rhéologiques des farines de
gambari-lifin, peut étre liée soit a l'unicité de la variété de
mais utilisée ¢hankpof comme révélée par les enquétes,
soit au procédé qui implique que les grains desrftalite
variété confondue) soient débarrassés de leur g@rohe

en lipides) et les enveloppes (riche en fibres)affgéctent

le comportement a la cuisson [4]. Il est vraiseinlglajue

le dégermage-décorticage des grains de mais annihil
l'influence variétale a la cuisson comme [I'attestém
similarité des parametres rhéologiquestul®o Ghanéen

et degambari-lifin du Bénin.

Indice de

Indice de Température
Gambari lifin du marché gonflement solubilité Vmin Vmax Vfin Vmax-Vmin  Vfin-Vmin d’empesage
entral moyenne 5,9 3,79 15,8 80,4 113,6 64,5 97,8 74,1
ET 11 0,6 44 3,2 1,5 7,6 5.8 0,1
Ouando  Moyenne 69 51 13,0 83,4 1042 70,3 91,2 74,1
ET 0,2 15 0,1 3,2 7,1 3,4 7,3 0,1

Vmin : Viscosité minimale ; Vfin : viscosité finale/max : Viscosité maximale, Vmax-Vmin : Stabilidé I'amidon ; Vfin-Vmax : Indice de gélification

ET : Ecart tye
Effet de la variété de mais sur la qualité physico-

chimique et rhéologique du "gambari lifin"

136,9 a 147,2 um pour les quatre variétés étudiées
(Tableau 4). Ces valeurs différent de celles olgsrsur
les farines lifin" issues des mémes variétés [4 ;11]. En

Le tableau 4 présente les parametres de couleur, la gffet, lopération de tamisage de la farine séchéat

granulométrie médiane et le rendement des farines
"gambari-lifin" issu de quatre variétés de mais. Aucun
effet variétal significatif (P>0,05) n'a été mis énidence

sur les valeurs de la luminance (L*), avec une mage

de 90,8. Ces valeurs semblent comparables a oddles
tuwo (L* variant entre 89,9 et 91,0 ; [6]) mais supéris

a celles des farinedifin" issues de certaines variétés de
mais [4], avec des écarts d’au moins deux pointscé

qui concerne la répartition granulométrique desnéar
issues des variétés de mais étudiées, aucun effiétal
significatif n'a été mis en évidence (P>0,05) aueau

des pourcentages des particules passant au traeers
chaque tamis. De méme, la granulométrie médiane 50
(Gm50 : taille des 50% de particules) des farines
analysées a varié peu, avec une amplitude de icaridé

Tableau 4

variété

N

contribuer & cette finesse dmmbari-lifin. De plus, le
type de broyeur utilisé peut influencer la granuitre de
la farine [9].

Par ailleurs, le rendement des farines a
significativement affecté par la variété (P<0,0&)variété
locale Gnonli a donné le rendement le plus éle@10s)
en farines et la DMR-ESR-W le plus faible (60,2%)
(Tableau 4). Ce résultat n'était pas attendu pesku
farineuse Gnonli devrait étre difficile a
décortiquer, avec le maximum de pertes.

I semble que les variétés locales fournissent non

été

seulement des farinegambari lifin trés fines et tres

blanche mais également des farines avec un rendemen
plus élevé du fait des caractéristiques physiquetedrs
grains.

Influence des variétés sur les parametres de wgudegranulométrie et rendement en farigasbari-lifin

Variétés Rendement Couleur

Pourcentage de passant au travers des

Granulomér
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tamis de mailles (um) médiane (um)
AL 63 112 180 300
GNONLI 73,2 90,4 13,8 36,9 67,7 99,4 140,9
DMR-ESR-W 60,2 90,7 16,3 37,9 61,3 99,3 147,2
QPM Faaba 63,7° 91,0 14,P 36,3 62,8 99,F 147,1
TZPB-SR 64,4° 91,3 17,4 40,8 66,4 99,8 136,9

Les valeurs de la méme colonne portant des letifé&rentes sont significativement différentes ewilsle 5% (Test de Newman-Keuls)

Indépendamment des variétés de mais, les teneurs en le parametre. La température d’empesage des faanes

cendres des grains étaient similaires (1,38-1,43%),

Une perte de 78 & 85 % de la teneur en cendreg a ét
observée au cours de la transformation, donnant des
gambari lifin avec une amplitude de variation de 0,2-0,3
% (b.s) en taux de cendres.

Les valeurs moyennes de la teneur en matiere sehe
grains secs et des gritz secs ont varié de 90,2, 4%
(b.h). De méme, la teneur en matiére séche desefari
dérivées était comprise entre 90,7 et 95 %, cengiigue

gue ces produits pourraient étre bien conservables.

Les viscosités minimale et finale, la stabilitél'denidon,
la température d’empesage et l'indice de gélifaratiles
farines gambari-lifin issues des variétés sont consignés
dans le tableau 5. Aucun effet significatif au belei 5%
de la variété de mais n’a été mis en évidence quekoit

varié tres peu d'une variété a une autre, avec une
moyenne de 74,1°C, comparable a celle déterminée su
les échantillons de farine collectés aux marchésm. P
ailleurs, les valeurs des viscosités finales deedag, de la
stabilité de I'amidon et I'indice de gélificatioresl farines
étaient dans la fourchette observée pour les farine
collectées sur les marchés. Toutefois, les vistpdies
farines issues des variétés ameéliorées semblaient
relativement plus élevées que celles des farirmessde

la variété locale. Ainsi, on pourrait déduire quatés les
variétés (locales et améliorées) pourraient étilségs
pour la production degyambari-lifin et donneraient des
pates avec des caractéristiques de cuisson siesilair
Toutefois, des analyses sensorielles complémestaire
doivent établir si ces caractéristiques correspondex
exigences des consommateurs.

Tableau 5
Propriétés rhéologiques des farines issues desténietudiées
o Viscosité Viscosité Viscosité Stabilité de Indice de Température
Variété . . . - - \
minimale finale maximale I'amidon gélification d'empesage
GNONLI 14,6 101,9 89,F 74,4 87,2 74,F
DMR-ESR-W 14,67 126,02 101,8 86,8 117 74,F
QPM Faaba 14,4 138,F 1118 97,F 123,7 74,1
TZPB-SR 15,06 1218 98,F 83,F 106,8 74,F
Moyenne 14,8 111,9 93,6 78,8 97,0 74,2
Ecart type 0,3 14,2 6,4 6,2 13,9 0,0

Les valeurs de la méme colonne portant les mértiessl@e sont pas significativement différenteseuil de 5% (Test de Newman-Keuls)
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4. Conclusion

Le gambari-lifin apparait comme la « reine » des farines
préférentiellement utilisée pour préparer la paadant
les grands événements tels que les mariages, péSnhes

et les funérailles. D’autres usages en boulangetie
patisserie révélés sont des pistes pour la vatmisale
cette farine. Il est souhaitable d’envisager I'é&utk la
chaine de valeur pour mieux cerner ce secteuridigct
non encore documenteé.

A l'exception du rendement, l'effet variétal n'agpaté
mis en évidence sur les parametres physico-chiméjue
rhéologique dgambari-lifin, suggérant ainsi I'utilisation,
a priori, de toutes les cultivars de mais. Tougfda
préférence donnée a la variét€hdnkpot (TZPB)
demande que des tests sensoriels soient entrepriess
pates issues des variétés étudiées.

[7]

(8]
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