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ia culture de l1'ocignon au #aii est saisonniére et se
grouve limitée & certains endroits.

Paur satisfaire la demande des consommateurs qui s'eétend
sur toute i‘année, il esiti indispensable de trouver des metho-—
des ce conservatiaon.

t.a production de l'oignon au #ali est en croissance
censtante (voir tabieau annexe nli. Cependant tous ies ans &2
4 3 mois apreés la récolte, ia quantiteé d'oignon local diminue
considérabiement. C'est en ce moment que les cignons d'impor-—
tation font leur apparition cur le marcheé a un prix tres ele-
vé, souvent 3 Tois plus chers. )

Four diminuer les pertes importantes gue subit i’'oignon
durant la conservation ii faut ameéliorer les meéthodes tradi-
ticonmelies de conservation.

e seéchage, comme proceédé de conservation des aliments,
semblie offrir une sciution satisfaisante aux economies en de-
velappement, les tecnniques en sont déja bien connues en mi-
iieu paysan.
i1.

Hall (i937) a défini le séchage des proaduits aiimentai-
- res comme etant 1l'extraction de son contenu humide jusqu’a

l'cbtention d'un milieu environnant qui s’'oppose au dévelop-
pement des bactéries et des moisissures. 11 importe donc
def{fectuer la déshydratation dans le plus brev delal pos-—
sihie pour minimiser les risques de deégdts & caractére micro-
binologiques.

111. PROCEDE TRADITIGNNELLI
iFreparatction de la poudre et des boules diaignoni.

La region de Bandiagara est ia plus grande productrice
de l'oignon tchalote Dogon au Mati.

Lorsque ie prix de venie de i‘ocignon baisse sensibliement
{en périocde de Torte praoduction février—-mars) les cultiva-
teurs procedent au séechage oge leur surpius.

* Description technique : {(extrait du document du Frojet de
Recensement des Techniques Traditiommeiles (D.i.A.1.

- Déterrer ies bulbes et ies laisser sécher sur le sol une
. Journeée.

k. NEttoyer les bulbes, ater la terre et la membrane Tine su-
Derticielile.




ies buibes sur ia roche jusqu‘a cbtention d'un bro-

- Fagenner des petites bouies (3 cm de diameétre) avec la pate
cotenue.

- Les laisser seécher au soieil, sur ies pierres pendant une

semaine .

Avant utilisation, ia ménagéere devra ramener ies boules
en morceaux, ensuite les torreéfier et piier. Cette poudre est
utilisée comme condiment.

s traditionnelies :

fAu moment de la preéparation de 1'cignon pour ie sechage,
et en cours de conservation le produit est scuvent infestg
d'insectes et contient en puire souvent beaucoup d’impuretes.

iors de ia Fabrication des bouies de 1'oignon il y a une
impor tante perte de jus contenant des élements nutritifs pre-

cieux.

ies produits sont ensuite embailés dans des sacs en jute
et achemineés sur le marche.

Cette Torme d'embailage n'empéche pas la pénétration
d'insectes itype Silvain) qui attaquent ies denrées aiimen—
taires entreposées.

II,
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iLes travaux de recherche en laboratoire & ia S.R.F.i.
ont débuié sur des peiites gquantités et cela depuis 3 ans
{i%84 - 15867.

Des resultats satisfaisanis ont eéte obtenus tant sur ia
qualité des produits sécheés que sur leur canservation pendant
une longue durée.

Grace & une caonvention de Tinancement avec la GY

Z nous
avons pu etentre nos recherchnes sur une grande échelle

* Le iLahorataire d'Energie Sciaire a mis au point une deshy-
dratateuse solaire de dimensions appropriées capacite @ 20U
kg & i'usage de groupe de producteurs et pouvant eviectuer ie




Trois rangeées superpocées de claies sont Tfixees aux pa-
rois de la chambre. L'air servant & la déshydratation est
chauffe dans un collecteur d'air solaire et venicule a i'aide
d’un ventiiateur a travers les produits. (C'est ia methode de
sécnage indirect).

« i la Station (S5.R.F.iM) le sechage a été effectue & 1'aide
d'un petit séchoir solaire & usage Tamiliale.

ies praduits sont piaceés sur les claies dans une champre
de séchage munie de couverture iransparente. La chaleur s‘ac-—
cumulie par effet de serre et 1'air humide s’'échappe par des
orifTices prévus a3 cet efTiet.

Capacité : 3 kg de la matiére & sécher. (C'est ie seécha-
ge direct?.

« Sur ie Fiateau Dogon un 3éme type de four solaire a ete
teste.

C'est un grand séchoir sclaire-serre, ou le sechage
s'effectue par rayons scliaires directs. iLa couverture est a
double épaisseur. L3 double couverture a pour efiet de reédui-
re ies pertetc de chaleur et d’augmenter ainsi la température
dans ila chambre de séchage. Un ventilateur est instaile pour
ie deplacement de 1'air & 1'entreée du tunnel-collecteur. En-
suite 1'air chaufTe est girigeé dans la chambre de seéchage.

Capacité : 300 kg de is matiére a secher.

4,2. Patiere premiére

ia quaiite des produits séchés dépend d’abord de :

- ia guaiite® de ia matiére premiére {variétés convenables’ 3

- la preéparation de la matiére pour le sechage ;
- régime adopté pour le séchage.

Les varietés ies mieux indiquees pouur les séchages sont
celies qui ont un bon rendement a la récolte, un taux maximal
d'extraits secs et qui conservent ieurs qualites gustatives.

tes analyses et ies essais préliiminaires menés au labo-~

‘ratoire ge ia 5.%.F.iM. ont montre gue 1‘Echaiote Dogon est la
variete ia pius appropriee pour le sechage i(veir les rapports
wannuels 1983, 1984, 1983, 1986).

4.3. Exigences pour \ir un bon produit transforme :

i'oignon doit Etre récoite & compiéte maturite ;

apreés la recoite, laisser sécher sur ie sol € &8 3 jours. En
s Moment ii se produit un processus respiratoire intensit
Compagneé d'une grande perte en poids j




- aprés ie triage, l'oignon est pré&t pour étre transtTormeé,
transporie et stockeé j;

g - généralement 1l'oignoen embaile dans des sacs en jute ou en :
2 polyétnyléne tisse arrive 4 Bamako & pord de camions.

o Ce mode transport empéche le processus respiratocire nor-

mal du produit et conduit a un dégagement de chaleur et
1 eau.

g

U

- i.’ocignan transporté ainsi a besocin d'un sechage complémen-—
taire de 3 & 9 jours, etale sur des claies ou sur ie soi dans
un endroit ventiie.

R e Y

i

~ Di'aprés nos expeériences les perties dues a cette transpira-
tion s'elévent 4 8 - 10 K.

- epluchage : enliever le fond et ie chapeau ;

- decoupage : par trancheuse manuelie ou eiectriqgue.
Epaisseur de tranches 2 cm 3

- séchage : étendre en couche assez minces ge iU & 13 mm sur
3 jes claies. i1 vaut mieux placer les produits imatiere a se-
- cher: dans ia chambre du sécheir lorsgque la température de
' itair intérieur atteint 30 - 609,

On retourne 1'eignon une ou deux Tois par Jjour.
. Temps de secthage

iLes mois suivants sont favorabies pour ie séchage (a Ba-
mako) : fTevrier, mars, avril, mi-mai, quand i‘hygromeétirie de
i'air est minimale. En cette périocde, le séchage s'effectue
en 2 jours.

De ia mi-mai au mois de juiliet, le séchage est aussi
possible, mais ie temps de séchage devient pius proionge de 3
a 3 jours. y

La durée de séchage joue sur ia gualite de la matiere
. Une fois le séchage terminé, on laisse vefroidir ie pro-

duit, apres gquoi on ie met dans des sSacs.

iLes prelévements & i'état Trais et sec ont eteé effectues
et analiyses au laboratoire (S.R.F.HI.
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L'extrait sec (E.8) de 1'oignon frais varie entre iS5 et
i8,3 » {(i'oignon de Bandiagara est pius riche que ceux 4 au-
tres régions’.

Lihumidite de 1'ocignon sécheé varie entre 7,4 et ii,e &
{tableau en annexe’.

4.3. Effets du séchage sur la qualite :

On pourrait gquaiifier 1'ocignen de legume-miracie. So-
dium, magneésium, potassium, calcium, fer, cuivre, zinc, man-
ganése et iode tous ies eiéments minéraux, il ies possede.
C'est une petite usine que 1'on transporte dans son estomac !

ii est charge aussi des vitamine T, B2, Bi (Fierre Andrieu}.

Pendant la déshydratation, ia teneur en minéraux reste
stabie, mais les vitamines sont extrémement instabdies et sont
detruites par l'action des enzymes et des mécanismes d'oxyda-—
tion.

Notre laboratpire niest pas suffisamment équipé pour ies
analyses Tines relatives & la valeur nutritive des praoduits
Trais aou seche.

Toutefois ies critéres comme des qualités gustatives @
couleur, parfum, goGt, texture 7ont 1'objet de suivi.

Les dgifférents types de séchoirs et le temps de sécnage
infiuent beauvcoup sur ia guaiité des ocignons secneés.

ies meilieurs reésultatis ont été ohtenus avec le seéchoir
de iLEST. i aspect geéneéral des produits seéches est irés bon,
couieur bianche, partum bien prononcé, trés bon goat et tex-
ture {(cassante’.

fivec ce sechoir, l'energie soclaire n'entre pas directe-
ment en contact avec le proguit.

Lee deux sutres sechoirs ont aussi donné des resultats
satisfaisants. iais on remarque un petit changement de ia co-

ioration {(ivoire ou jaune? et souvent la texture est pius
soupie.

Fendant le proucessus de séchage proionge (3~3 jours! on
remarque un changement de la coloration qui est da & des
réactions d'oxydation et & 1'action des enzymes. Souvent on
remarque méme une odeur de fermentation. Bien sar, les modi-
Tications d'elementis nutritifs pendant ie séchage prolonge
sont pius elieves.

4.6. Erobiemes d'entreposage de produits deshyd 2S

ia conservation des produits deéshydratés demeure un des
objectiiTs &8 atteindre.
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ia conservation des produits
i‘humidite de 1'air (en pério-—
ia temperature 1'est aussi.

La difficulte majeure pour
sécheés reside dans le Tait gque
de piuvieuse) est tres eleves,
influence de ces deux Tacieurs, ia gquaiite des

des produits gueigue-fois sont meme
urs peuvent causer des 3

Sous 1
produits sécheés diminue,
deteriores. Les insecies et les range
degats.
i'infiuence des condi-

Nous avons essaye de determiner
ie produit seche.

tions de conservation et de i 'embaliage sur

Plusieurs types d'emballage ont ete testes @

- 'sacs en pulyethyleéene,

~ macs en polyétnylene tisse,
- sacs en jute,

- sacs en papier-craitie,

- sacs en papier-crafte cire,

-
et ies praduits ont eieé =gumis a deux températures 3

- air libre i(magasin & i‘usine de ia SRFii, température

jitions refrigeéerées i(chambres froides & 1i'usine de

la}
ia SRFit, tempeérature = 8 a igs ..

Une partie des échantiiions a éteé conservee a basse tem—
pérature durant ii moie dans S5 emballages diffeérents. bDes ap-
préciations sensorielies ont eu lieu apres entreposage.

Aucun des echantiilions entreposeés n'a subit des change-
ments significatifs. Tous ont garde leurs gualites initiales
s+ coloration, consistance, goGt, arome.

Dans iles canditions réfrigérées ies produits séches peu-—
vent &tre conserves pendant plusieurs annees.

ies échantillons conserves a basse température ont per-—

mis d’apprécier ie degre de changement intervenu aans ies oi-
grnons conserves a 1'air ambiant.

ies analyses camparatives aprés il mois de stockage ont

donne les reésuliats suivants @

- Dans ies embaiiages en polyéthylene tisse et en jute, lie
produit & absorbé de 1'humicite dés ies premieres piuies ien

Juini .

L s
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Dans 1'oignon embaiie de cette maniere on a gecouvert
des insectes (type Siivain) et des larves qui ant partiel-

lement deterigre le praogduit.

L

Four eviter de pevdre entiérement ie produit ainsi
stocke, 1‘essal & 4o Etre interrompu pour tarretTier le

produit.

- ies praduitis emhalies dans ies sacs en papier*crafte, ont
egaiement spsorpe de i pumidite mais tardivement ien ccto-
prei.

- ies meilleurs résultats ont eté obtenus avec les embaliages
en poiyethyléne et papier—crafie ciré. Le produit durant 11

mois a conserve un taux d'humicite stable, son parfum propre,
. seul ia couleur a un peu jauni. Ce

une cansistance cassante 3
mode de caonservation sera poursuivi encare pendant 2 ans.

a torréfaction de 1‘oignon

Nous avons aussi proceéde a 1
nu et largement uti-

desnydrate. Cet cignon est iargement con
jise dans la cuisine maiienne.

= avons adopte la technique traditionnellie de tor-
refaction qui consisie & grilier 1'cignon dans une marmite
contenant une petite guantite d'huile. La matiére de base
{1'oignon seéche) etant meilleure, l1a quaiite de produit Tini
est supeérieure a ceiui du marche : arome pius releve, meil-

ieur aspect et goat.

Nou

Ce produit a été empaqueté dans des cachets en poiyeéthy-
jene de 30 g et 100 g.
e a des coopératives féminines

une partie a éte dgistrinue
je a ete piaceée dans O0es Su-

et & des Tamilies. Une autre part
permarcheés.

iLes appreéciations recueillies auprés de ceux qui ont
utilise ie produit sont tres eiocgieuses. Tous ont étée satis-
fTaite du produit.

Toutevois le produit éetant nouveau, 30N eécoulement est
ient aussi bien dans les supermarcheés qu’au marcheé. 11 Taut
signaier que ies sachets utilisés pour is commercialisation
-

ant des insuffisances cer teuses @

-

- jeur preésentation liailsse & désirer 3

cubit des changements aver ie
consistance molie. Aussi it
pius appropries.

- ia gqualite des produits
temps ¢ perte o'arame, goGt et
serait sounaitable de trouver des emvallages
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i. Achat de la matiére premiére : gignon frais,

- varieteée : Echalote Daogon ;
~ lieu : Bamako.

Z. Transport de 1'ecignon & 1'usine de séchage.

3. Stackage de 1'oignen frais jusgqu’a la transformation

- perte natureiles dues & 1‘évaporation et la

respiration pendant ie stockage : 8 & 10 &
4. Triage.
5. Epluchage & manuel. Rendement : 33 kg/h/j.

-~ pertes en déchets : ¥ a il
- la moyerne des pertes @ 11 4 .

&. Decoupage en tranche de € mm & 1'aide de ia trancheuse

manuelie :

- trancheuse eélectrique : rendement : 100 kg/h.

7. Sévhage dans les séchoirs solaires
- itemps de séchage @ & & 3 jours,
- rendement en prpduit séche de 17 &
- humidité de produit secheé de i & 7

i h,
"* 1 * -

f

Y

8. Refruoidissement, ensachage, stockage.

Stockage dans des magasins avec une ventilation naturetie.

-

¥, Tarrvretaction

De i'huile pour torrefaction 10 1/100 kg.
Rendement : 10 kg/h/J.

{10. TransTormation en poudre : par un broyeur.
Rendement : 30 wgsin.

Transformation manuellie en poudre :
rendement : €0 kg/sh/7jour.

11. Ensachage :

m

Sacheis en poliyetnyléne de 100 g. Epaisseur
iargeur : 14 om - Longueur : i3 cm.
100 g/o30 sachets.

30.
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Sachets en poliyeéethyléne de 30 g. Epaisseur :
targeur : 7,3 cm - Langueur : 14 cm.
100 g/ 100 sachets.

Rendement en ensachage @
i sachet/nh/i minute.

i¢. Embaliage en cartons.

13. Stockage.

14, Commercialisatian.

Easijpfin_?p} pour i'unite de seéchaqge d'oignon :

1. Sechoir salaire.

Appareil pour deécoupage des légumes (Electrique ou ma-
nueli’.

Broyeur pour produits secs {manuel ou eélectrique’.

4. Balance monaplateau {(pour conditionnement).

S. iMachine & souder ia matiére plastique.

6. tarmite.

7. Petit matériel.
8. Foyer ameliocre.

Y. Lot de cagetites {piastique ou panier).

———— o S




