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Introduction

Lurbanisation rapide observée partout en Afrique
subsaharienne s’accompagne d’'une demande
croissante et conséquente d’aliment. Les racines de
manioc fournissent des mati¢res premieres idéales
pour un grand nombre de ces types de produits
alimentaires, puisqu’elles sont faciles 4 transformer
et ont peu de saveur. Cependant, les racines de
manioc fraiches sont encombrantes et coliteuses a
transporter ; de plus, elles risquent de se détériorer
quelques jours apres leur récolte.

Les racines de manioc contiennent du cyanure, une
substance toxique. Les variétés de manioc different
dans leur teneur en cyanure. Celles 2 teneur élevée
sont généralement améres et ne doivent pas étre
consommées crues, tandis que les racines des variétés
douces, a faible teneur en cyanure, peuvent étre
consommeées crues.

Les racines de manioc peuvent étre transformées en
plusieurs produits différents, notamment le gari,

la farine, le pain et 'amidon. La transformation
représente de nouvelles opportunités commerciales
pour les producteurs de manioc a petite échelle,

qui ne devront plus se contenter de le vendre sous
forme des racines fraiches. Une fois qu'ils ont investi
dans les équipements adéquats, la transformation du
manioc permet aux petits agriculteurs d’améliorer
leurs revenus, puisqu’ils peuvent demander un prix
plus élevé pour les produits transformés a valeur
ajoutée.

Les méthodes traditionnelles de transformation du
manioc peuvent résulter en des produits de qualité
inférieure qui contiennent de taux inacceptables

de cyanure, ou qui sont contaminés par des corps
étrangers et des agents pathogeénes. Les personnes
qui consomment ce genre de produits risquent d’étre
victimes de graves empoisonnements au cyanure,

de goitres ou de troubles du syst¢éme nerveux, qui
affectent leur stabilité ou les empéchent de marcher
normalement.
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Une transformation appropriée convertit les racines de manioc fraiches en des produits commercialisables strs

puisqu’elle :

réduit le taux de cyanure dans les produits transformés

prolonge la durée de conservation

réduit les pertes post-récolte de racines de manioc fraiches

évite la contamination des produits et de I'environnement

améliore la valeur nutritive du manioc (par exemple en ajoutant des légumineuses a grains lors de la
transformation)

améliore la valeur marchande du manioc

réduit les colits de transport.

Le gari est I'un des nombreux produits alimentaires qui peuvent étre produits 4 partir des racines de manioc

fraiches. C’est un produit sec, croustillant, granulaire et de couleur blanc créme. Il est fabriqué a partir de

racines de manioc écrasées pour en faire une pate, puis fermentées et tamisées pour obtenir une semoule. Cette

semoule est ensuite torréfiée pour fabriquer le produit final, qui est croustillant. Le gari est une nourriture

populaire en Afrique de I'Ouest et en bonne voie de devenir un produit commercialisable.

Objectifs du guide

Ce guide illustré met 'accent sur le renforcement
de la capacité des agriculteurs et transformateurs
de manioc a petite échelle a proposer des produits
commercialisables. Le guide montre I'équipement
et les aptitudes techniques requises pour produire
un gari de bonne qualité. En suivant ce guide,

les transformateurs de manioc a petite échelle
seront en mesure de répondre aux opportunités du
marché et d’acquérir une clientele fidele. Ce guide
sera également utile aux agents de terrain pour la
formation 2 la transformation du manioc a valeur
ajoutée.

Ce guide explique les sujets suivants a I'aide de

photos, d’'une maniére facile & comprendre, que le

public ciblé sache lire ou non :

* plan de centres ou usines de transformation du
manioc pour petits agriculteurs

* sélection de machines bien congues pour
améliorer la qualité des produits et leur potentiel
de commercialisation

* techniques indispensables pour produire du gari
de bonne qualité

* bonnes pratiques d’hygiene.
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Lusine

Les petits centres ou usines de transformation de manioc jouent un rdle important dans les industries
alimentaires nationales et doivent pratiquer une hygi¢ne rigoureuse. Cette importance augmente avec leur
nombre. Il est, dés lors, conseillé aux transformateurs de manioc de pratiquer une bonne hygiéne, non
seulement pour la santé de leurs clients, mais aussi pour protéger la réputation et les affaires de I'industrie de
transformation.

Toilettes et salle d’eau

Fosse d’assainissement

Etagere de
fermentation

Epluchage des
racines et

hangar a laver

(zone sale)
Broyeuse
. Tamis
Moulin
.
Puits [

Plan d’une petite usine de transformation de manioc

Ce plan illustre la répartition possible des différentes parties d’'une petite usine de transformation de manioc.

Il peut étre modifié selon les besoins de 'entreprise, par exemple :

* Les dimensions peuvent étre plus grandes ou plus petites.

*  Les différents processus de transformation du manioc peuvent étre réunis en un seul systéme, permettant
au transformateur de produire une large gamme de produits a base de manioc.

*  Les vestiaires pour les travailleurs peuvent étre situés a 'intérieur ou a extérieur du batiment principal,
mais les toilettes doivent étre séparées.

* Lasource d’eau ou puits doit étre a I'extérieur du batiment principal.

* Lentrep6t ne doit pas étre trop grand et seuls les produits & base de manioc doivent y étre entreposés afin
de limiter au maximum le risque de contamination.
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Lusine doit étre éloignée du lieu d’habitation
familiale. Elle doit avoir au moins deux portes, une
pour la livraison des mati¢res premiéres et 'autre,

ou les autres, pour la sortie des produits finis. Les
murs peuvent étre construits en en argile, en terre
cuite ou en ciment. Le plancher doit étre en béton. Il
faut prévoir deux zones séparées, I'une seche, 'autre
humide.

Zone humide

La zone humide est la partie ol les racines de manioc
fraiches sont transformées en giteaux ou cossettes
humides. C’est également dans cette zone que sont
installés les équipements et machines utilisés pour
Iépluchage, le lavage et le rApage des racines pour

en faire une pite et en extraire 'excés d’eau. Le sol

et la cuve doivent étre revétus de carreaux faciles a
nettoyer afin d’aider les transformateurs & maintenir
de bonnes conditions d’hygiene.

Zone séche
Cest dans la zone seche que les produits finis & base

de manioc sont fabriqués a partir des gateaux ou
cossettes de pate humide. La zone séche contient
les machines utilisées pour casser et tamiser les
giteaux ou la pate humide, pour la torréfaction des
particules qui deviendront le gari, pour le séchage
et la mouture. Les produits finis y sont emballés et
stockés. La zone séche peut étre carrelée, mais ce
n'est pas indispensable.
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Machines et équipements

Différentes machines et types d’équipements sont utilisés pour les différentes étapes et types de

transformation. Le Tableau 1 énumere les types et les capacités de quelques machines communément utilisées

our la production du gari a partir du manioc. Avant d’acheter les équipements, le promoteur doit se
g q

renseigner sur la qualité de produits qu'exige le marché afin de fabriquer le produit le plus approprié.

Tableau 1 : Equipement pour la production du gari

Nom/fonction

Capacité

Caractéristiques clés requises et problémes communs

Eplucheur de

racines de manioc

Répeuse
motorisée

Etageres de
fermentation en

bois

Presses pour
éliminer de
I'humidité dans
la pate de manioc

Tamis manuels

ou mécaniques

Plateau amélioré
de torréfaction
du gari

Moulin

Machine a

coudre pour sacs
Balance
Fermeture

a impulsion
pour sachets de
polyéthyléne

2 tonnes/heure

2 tonnes/heure

Le nombre de sacs
dépend de la longueur et
de la solidité des étageres.

Le nombre de sacs
dépend de la taille du

Pressoir.

0,2 tonne/jour pour
tamis manuel et
1 tonne/jour pour

tamis mécanique

3-6 kg par charge, selon
la taille du plateau

250 kg de poudre/heure

1 sac/minute

Capacité de 100 2 150 kg
100 paquets/heure

Manuel ou motorisé ; intensif en main-d’ceuvre

Cadre solide ; tambour/lame de ripage en acier inoxydable ; déversoir ;
il Sagit d’'un élément essentiel dans les usines de manioc, qui exige un
nettoyage et un entretien réguliers.

Cadre solide pour soutenir le poids ; doit étre nettoyé régulierement pour
enlever les couches d’amidon et la saleté.

Cadre robuste ; entretien occasionnel

La taille des ouvertures varie selon la classe du gari ; le tamis manuel exige
une manipulation prudente pour empécher les ouvertures de s'agrandir.

Plateaux de torréfaction en acier inoxydable ; tuyaux de cheminée en
acier galvanisé ; aires de torréfaction carrelées ; les aires mal installées ont
tendance 2 se fissurer, ce qui permet a la fumée de pénétrer dans 'usine de
transformation.

Surfaces de mouture en acier inoxydable standard

Couture simple ou double ; entretien régulier essentiel ; nécessite un
groupe électrogéne de 2 kVA pour fournir I'électricité.

Doit étre facile A utiliser ; nettoyage et réglage occasionnels.

Doit étre facile & utiliser ; nécessite un groupe électrogéne de 2 kVA ; il
faut dans certains cas remplacer réguli¢rement les éléments chauffants.
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Rapeuse motorisée utilisée pour écraser les racines de gari et en faire
une pite humide

Presse hydraulique utilisée pour

extraire 'exces d’eau de la pate
de manioc

Torréfacteur automatique, idéal pour produire de grandes quantités

de gari

Lacheteur doit vérifier que toutes les parties des machines de transformation du manioc
qui sont en contact direct avec les racines de manioc sont en acier inoxydable. Si ces
parties sont en acier doux, elles rouilleront rapidement et contamineront le gari.
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Compeétences

our la plupart de variétés de manioc, un transformateur peut sattendre 4 produire 1 tonne de gari a partir de
Pour la plupart d és d transformat t g

4 tonnes de racines de manioc fraiches. Pour les variétés ou clones de manioc 4 teneur élevée en matiére séche

(p. ex. la variété TME 419), un transformateur peut produire 1 tonne de gari a partir de 3 tonnes de racines

de manioc fraiches. La transformation des racines de manioc pour en faire du gari comporte plusieurs étapes,

et les transformateurs devront donc développer leurs aptitudes techniques dans chacun des domaines suivants :

épluchage et lavage des racines de manioc

ripage de racines de manioc pour obtenir une péte

séchage et fermentation de la pate pour obtenir un giteau humide

tamisage du giteau humide pour obtenir des grumeaux et torréfaction des grumeaux pour obtenir le gari
conditionnement et stockage du gari

bonne hygi¢ne.
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Etape | :
Epluchage et nettoyage de racines de manioc

Les racines de manioc fraichement récoltées sont couvertes de terre et d’'impuretés et certaines peuvent étre
endommagées ou pourries. Seules les racines saines (sans pourriture ni autre dégat) doivent étre transportées a
l'usine. Une fois a l'usine, ces racines sont épluchées afin d’enlever la pelure brune et I'épaisse couche créme en
dessous et lavées pour enlever les taches et les impuretés. Vérifier régulierement la source d’eau pour s’assurer

quelle nest ni sale ni contaminée.

Articles requis :

Couteaux tranchants propres Lavette a récurer
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Epluchage

Choisir des racines de manioc fraiches sans pourriture ni dégats. Utiliser un couteau tranchant pour éplucher
les racines et enlever 'écorce. Retirer toutes les parties endommaggées ou ligneuses.

Ne pas racler les racines afin de ne pas trop couper, ce qui réduirait la quantité du gari
produit.
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Lavage

Laver les racines épluchées dans
de I'eau propre.

Pour éviter la contamination, ne
pas utiliser de I'eau provenant
de sources en plein air

et non protégées.

Frotter doucement les racines
avec la lavette a récurer pour
enlever les morceaux d’épluchures
non enlevés et les impuretés.

Vérifier que les racines lavées sont
propres et sans taches.
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Etape 2:
Rapage des racines de manioc
pour obtenir une pate

Le ripage des racines de manioc pour obtenir une pate ou pulpe fait
traditionnellement partie du processus visant a éliminer le cyanure

et rendre les racines comestibles. Les ripes traditionnelles sont
généralement en lames de métalliques perforées, qui rouillent facilement
et sont difficiles & nettoyer. Elles sont aussi trés lentes et peu efficaces.
Des rapes mécaniques sont nécessaires pour produire une quantité
suffisante de pite de manioc et satisfaire a la demande et aux normes du
marché. Les transformateurs a petite échelle doivent donc apprendre a

utiliser et 4 entretenir ces machines.

Articles requis :

Racines de manioc lavées et sans
taches dans un récipient propre

Ne pas utiliser de racines
pourries ou
endommageées.




Production du gari a partir du manioc : Guide illustré a l'intention des transformateurs de manioc a petite échelle

Articles requis (suite) :

Répe & moteur avec tambour
en acier inoxydable. Carburant
(essence ou diesel) pour faire
marcher le moteur.

Le tambour de la ripe et toutes
les surfaces en contact avec les
aliments doivent étre en acier

s |
LT LS L) inoxydable.
“.‘iii RE Xy

Ne pas utiliser de tambours
de rape en acier doux, qui
rouilleront et
contamineront

le produit.

Sacs en polyéthyleéne tissé propres
pour mettre la pate de manioc
apres rapage
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Rapage

Mettre les racines de manioc
lavées dans la ripe sans arréter le
moteur afin d’écraser les racines et
de les transformer en pate.

Ne pas pousser les racines de
manioc contre le tambour de la
rape avec les mains

afin d’éviter de

se blesser.

Recueillir la pate dans une bassine
propre et la verser dans un sac en
polyéthyléne propre.

Laver les sacs apres usage, les sécher et les entreposer dans un endroit sec et propre.
Les relaver avant le prochain usage.
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Etape 3:

Pressage et fermentation de la pate

Le pressage et la fermentation completent
le processus d’élimination du cyanure de
la pate de manioc. Traditionnellement
cela se fait avec des pierres ou des
morceaux de bois que 'on pose sur les
sacs pour faire sortir I'excés d’eau des sacs
avec la pate. On laisse ensuite les sacs
égoutter et le contenu fermenter pendant
quelques jours. Comme cest le cas pour
les ripes traditionnelles, ces méthodes
sont lentes et peu hygiéniques et ne
conviennent donc pas pour une entreprise
de transformation de manioc. Plusieurs
méthodes supérieures sont disponibles.

Une étagere de fermentation Une presse hydraulique (a gauche) ou une presse a vis (a droite) :

on les voit ici a I'extérieur de 'usine.

On peut laisser la pate de manioc en sacs sur I'étagere de fermentation un ou plusieurs jours avant le pressage.
On peut aussi quotidiennement presser les sacs, pendant que la pate fermente. A la fin de la période de
fermentation, la pate se transformera en une masse ferme mais humide.

Des périodes de fermentation plus longues qu'un ou deux jours résulteront en des produits trés acides. Les
golts et préférences des consommateurs détermineront donc la durée de la fermentation.
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Toujours débarrasser la pate de manioc de son humidité dans la zone humide de ['usine, en utilisant 'une des
] p

méthodes suivantes :

Mettre les sacs de pate de manioc sur I'étagere de
fermentation en laissant 'eau laiteuse égoutter
des sacs. A la fin de la période de fermentation,
enlever les sacs de Iétagere et les presser avec une
presse hydraulique ou une presse a vis.

Mettre les sacs directement dans une presse
hydraulique. Soulever et abaisser le manche du
vérin de haut en bas jusqu’a ce qu’il devienne
difficile & mouvoir. Répéter le processus plusieurs
fois par jour jusqu'a ce qu’il 'y ait plus d’eau qui
sorte du sac, ce qui résulte en une pate humide et
ferme.

Vous pouvez aussi presser la pite avec une presse
a vis. Tournez le manche dans le sens des aiguilles
d’une montre pour faire sortir I'eau du sac.

Si I'on utilise une presse a méme le sol, 'eau ne
sera pas bien évacuée et la surface
deviendra sale. Les sacs de pate de
manioc risquent d’étre contaminés.

Lorsque I'eau cesse de s’égoutter des sacs mais
que la surface du sac est encore humide, on peut
retirer la pate humide et ferme de la presse.

Bien vérifier que I'on s’est débarrassé de la bonne quantité d’eau. Sinon le gari formera
des grumeaux lors de la torréfaction. Mais si I'on presse trop la pate, le gari ne cuira pas
convenablement lors de la torréfaction et deviendra farineux.
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Etape 4:
Tamisage de la pate humide pour obtenir une semoule
et torréfaction de la semoule pour obtenir le gari

Le gari est fabriqué en tamisant la pate humide pour obtenir une semoule, puis en la torréfiant dans un
plateau de torréfaction ou une poéle chauffés pour obtenir le produit final, sec et croustillant. Normalement,
le gari est blanc ou créme, mais il sera jaune s’il est & base de racines de manioc a pulpe jaune ou s’il est torréfié
avec de I'huile de palme. Il est important de s’assurer que le gotit et 'odeur conviennent aux consommateurs
locaux. Les racines de manioc a pulpe jaune et 'huile de palme sont riches en pro-vitamine A et produisent
donc un gari nourrissant.

Le produit final doit étre exempt de moisissures, d’insectes (morts ou vivants), d’'impuretés et de toute autre
substance pouvant nuire a la santé.

Le gari est généralement classé selon la taille des particules :

*  Extrafin : il passe a travers les mailles de tamis de 0,25 mm 4 0,50 mm.

* Fin: il passe a travers les mailles de tamis de 0,50 mm a 1 mm.

*  Grossier : il passe a travers les mailles de tamis de 1 mm a 1,25 mm.

» Tres grossier : il passe a travers les mailles de tamis de 1,25 mm a 2,0 mm.

Articles requis :

Un tamis pour gari en treillis Une aire de grillage de gari avec un plateau d’acier inoxydable peu

d’acier inoxydable profond ou récipient en aluminium moulé. Le plateau doit étre monté
sur des briques de terre qui ont un meilleuer rendement calorifique
plutdt que sur des briques en ciment. La bordure du plateau doit étre
carrelée pour que la surface reste propre.
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Emiettement et tamisage

Sortir la pate humide du sac.

Emietter la pate humide en
petites particules (semoule)

en utilisant une ripe ou un
tamis avec des mailles de 1,5 a
2,0 mm. Cela peut aussi se faire
manuellement.

Tamiser les morceaux de pate
humide pour enlever toute
matiere fibreuse.
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Torréfaction

Nettoyer la surface du plateau de torréfaction et
enduisez-la d’une fine couche d’huile comestible
(p. ex. huile de palme, huile de cuisine).

Dans laire de torréfaction de gari améliorée, on
allume du bois de chauffe, des copeaux de bois,
du charbon ou tout autre matériel adéquat a partir
d’un foyer situé a 'extérieur du mur de l'usine,
sans contact direct avec les personnes travaillant 2
lintérieur.

Le feu chauffe le plateau d’acier inoxydable situé
sur une plateforme surélevée au-dessus du foyer, a
intérieur de l'usine, fournissant la chaleur requise
pour torréfier le gari.

Chauffer le plateau et y déposer la semoule par
lots. Remuer avec une spatule en bois. Le gari est
prét lorsqu’il forme des granules secs et a une teinte
creme.

La fumée générée par le feu au-dessous du plateau
s'échappe a travers un tuyau de cheminée en acier
galvanisé qui sort par le toit.

S TTE ST NEE e

Enlever le gari de la surface de torréfaction lorsqu’il est sec, en laissant dans le plateau une
petite quantité de gari qui servira lors de la torréfaction du prochain lot.
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Si le feu n’est pas suffisamment chaud, le gari
ne sera pas bien cuit et deviendra blanc (bas de
'image). Par contre si le feu est trop chaud, le gari

brilera (en haut a droite). Le gari en haut a gauche
a été cuit correctement.

Les aires de torréfaction
traditionnelles exposent
directement le personnel a

la chaleur, a la fumée et aux
vapeurs. A long terme, cela peut

affecter la santé du personnel et
des familles.

Ne pas utiliser de plateau en
acier doux pour torréfier le
gari. Le plateau rouillera et
contaminera le gari.

'-.1.!-'-"'
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Etape 5:

Conditionnement et stockage du gari

Prélever le gari du plateau a torréfier et le répandre
en une couche fine sur une plateforme surélevée a
Iair libre pour le refroidir et le sécher.

Tamiser le gari avec un tamis de taille standard pour
obtenir des granules fins, qui seront placés dans un
bol en plastique.

Les gros granules (a gauche) doivent étre réduits

pour obtenir une semoule.

Utiliser une broyeuse pour réduire les gros granules
en semoule.
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Lorsque les granules sont
uniformes, verser le gari dans un
sac en polyéthyléne contenant un
sachet en plastique.

Ne pas utiliser de sac non
doublé de sachet plastique fera
que le gari absorbera 'humidité
et perdra de sa croustillance ; il
risque aussi de moisir

et de devenir invendable.

Peser le sac de gari pour s'assurer
que son poids est correct et
correspond aux exigences du
marché : p. ex. 25 kg, 50 kg ou
65 kg. Fermer le sac
manuellement ou avec une
scelleuse pour sacs (si disponible)
pour que le gari reste propre et
frais durant le stockage.

Poser les sacs sur des palettes ou
sur une plateforme surélevée et
les conserver dans un endroit frais
et sec. Dans ces conditions, le
gari peut se conserver jusqu’a une
année.
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Précautions d’hygiéne

Une bonne hygiéne est capitale pour la santé des clients et des travailleurs, ainsi que pour établir et maintenir
la réputation du transformateur, créer un lien de confiance avec les clients et augmenter les chiffres d’affaires.

Hygiéne personnelle et de Pusine

Le personnel doit respecter une bonne hygiéne
personnelle, spécialement lors de la manipulation des
produits finis. Cela comprend le nettoyage complet
des machines avant et apres usage.

Les ongles doivent étre courts et propres.

Interdire aux personnes dont les ongles sont
longs et sales de travailler dans I'usine.

Nettoyer la ripe en versant de I'eau dans la hotte
pendant quelques minutes en laissant tourner le
moteur.

Faire en sorte que la rape ne reste pas sale :
toujours la nettoyer avant et apres usage ;
sinon, la saleté contaminera le lot de

gari suivant.

Porter des vétements propres, un foulard ou une casquette et pas de bijoux. Bien se laver les
mains avec du savon avant de commencer le travail, aprés les repas et particuliérement apres avoir
été aux toilettes.

La zone humide de l'usine doit étre carrelée pour faciliter le nettoyage. Nettoyer le plancher
de l'usine a grande eau tous les jours en fin de journée ;'eau doit s’écouler dans une fosse
d’assainissement, et non directement dans le sol a I'extérieur de I'usine. Une fois par semaine,
débarrasser la toiture, les fenétres, les murs et les coins des toiles d’araignée et de la poussiere.
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Hygiéne environnementale

Rassembler toutes les épluchures de manioc. Une
fois séchées, elles peuvent servir a nourrir le bétail
(par exemple chevres et porcs). Elles peuvent aussi
étre utilisées comme compost pour le controle
des nématodes dans les parcelles maraicheres et
faire partie du substrat utilisé pour produire des
champignons comestibles.

o+ PR

Rassembler les eaux usées laiteuses provenant de
sacs de fermentation dans un bol placé au-dessous
des étageres de fermentation ou a coté de la presse.
Lamidon contenu dans les eaux usées laiteuses se
déposera au fond du bol et peut étre rassemblé,

nettoyé et ensuite vendu comme sous-produit utile.

On peut aussi canaliser 'eau vers une fosse

d’assainissement juste a 'extérieur de l'usine.

Ne pas jeter les épluchures de manioc dans une
décharge. Elles pourriront, dégageront des odeurs
nauséabondes et attireront mouches et microbes.

Ne pas laisser les épluchures de manioc et autres
déchets sur le lieu de transformation pour éviter
de créer un environnement malsain.

Ne pas laisser les eaux usées couler directement

sur le sol a coté de l'usine car cela salira
les alentours et encouragera la
propagation des microbes.
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Sommaire

Pour monter une entreprise de production de gari prospere, il faudra :

1. Vérifier les facteurs qui importent le plus aux clients potentiels, par exemple le gotit, 'odeur, la couleur, le
prix et les dimensions des sacs.

2. Considérer son centre de transformation ou son usine comme faisant partie de I'industrie alimentaire
nationale, ce qui signifie qu’ils doit toujours étre propre et que 'ensemble du personnel doit respecter une
hygiene personnelle stricte, et veiller & ce que les déchets matériels soient correctement évacués.

3. Choisir et utiliser des équipements de transformation adéquats ; pour les surfaces en contact avec le
manioc, n'utiliser que de I'acier inoxydable. Faire en sorte que tous les équipements soient propres et en

bon état de marche.

4. Choisir des variétés de manioc avec une haute teneur en matieres séches pour produire plus de gari.

5. Apprendre les derniéres techniques et développer ses compétences dans chacune des étapes de production

du gari.
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